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封面 图 片 明 
上 图 ， 海 拉 尔 市 最 近 建成 了 现代 化 的 
大 型 乳品 工厂 。 这 个 厂 的 奶油 制作 好 了 ! 
两 位 工人 同志 正 从 奶油 机 里 取 奶 
下 图 ， 海 拉 尔 乳品 工厂 的 外 景 。 


右上 这 是 北京 安 装 在 室 里 的 
皮 机。 这 种 机 器 是 我 国 自己 制造 的 。 


右 下 这 是 海拉尔 乳品 工厂 一 角 。 
工人 正在 操作 乳糖 机 。 


下 新 开工 生产 的 国营 武汉 肉 加 工厂 
气压 器 一 角 。 
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庆祝 十 月 社会 主义 革命 40 周年 


伟大 的 十 月 社会 主义 革命 40 尝 年 到 来 了 。 双 世界 
人 民 和 全 中 国人 民 ， 都 将 满怀 兴奋 的 心情 ， 热 烈 庆 税 
这 个 最 停 大 的 节日 。 我 们 从 事 于 食品 工业 的 全 体 工作 
也 应 当 闻 界 人 民 和 公 国人 民 一 道 对 这 一 
大 的 节日 ， 致 以 最 大 的 税 最 高 的 

我 们 知道 ， 伟 大 的 十 月 革命 纪念 日 ， 对 全 世界 人 
民 和 申 国人 民 都 具有 极为 重大 的 巧 义 。 十 月 革命 开创 
了 人 类 发 展 历史 上 最 伟大 的 新 时 代 ， 指 明了 盈 世 界 
一 切 被 阶 极 和 被 压迫 民族 的 解放 的 道路 。 四 
十 年 来 ， 苏 联 入 民 在 苏联 共产 党 和 苏联 政府 的 颂 导 
下 ， 不 仅 在 社会 主义 和 共产 主义 建设 方面 ， 取 得 了 元 
煌 成 就 ， 而 且 还 对 保生 世界 和 平 、 人 类 解放 事业 及 兄 
弟 国 家 的 社会 主义 建设 ， 作 出 了 政 大 的 贡献 。 中 国人 
虹 正 是 由 于 沿 着 十 月 革命 的 正确 道路 ， 学 着 社会 主义 
的 建设 榜样 ， 借 着 苏联 入 民 的 无 私 授 助 ， 而 才能 迅速 
取得 社会 主义 革命 与 社会 主义 建设 的 基本 胜利 。 

同时 ， 我 们 还 应 当知 道 : 食品 工业 的 顺利 发 展 ， 
同 苏联 的 多 方面 的 技术 援助 ， 也 是 不 能 分 开 的 。 苏联 
的 人 乔 大 科学 成 就 与 先进 技术 轻 验 不 仅 对 我 们 完成 兹 超 
条 完成 第 一 个 五 年 计划 起 了 重要 作用 ; 东 且 也 是 今 
后 发 展 食品 工业 的 积极 因素 与 指导 力量 。 建 国 以 来 ， 
苏联 会 通过 各 种 方式 一 一 提供 技术 责 料 ， 传 播 科学 知 
识 ， 接 待考 察 团 ， 才 副 留学 生 等 方式 ， 对 食品 工业 的 
生产 技术 、 基 建设 计 、 干 部 二 养 等 工作 ， 进 行 了 有 力 
的 支援 与 具体 的 帮助 。 

在 提供 技术 资料 与 传播 科学 知识 方面 ， 苏 联 供 葵 
我 们 的 制造 工艺 及 设计 图 耗 构 有 450 余 种 包括 通过 
国家 技术 合作 手术 取得 的 及 考察 困 带 回 的 ) 。 至 于 从 
苏联 过 来 的 科学 技术 书籍 、 上 的 论文 则 更 
多 。 我 们 已 在 学 如、 应 用 这 些 技术 资料 中 , 使 生产 效率 
大 大 提高 ,产品 质量 也 有 显著 改进 。 油 脂 工 业 在 学 虱 与 
应 用 子 苏联 的 “高 水 分 的 后 ， 就 有 效 地 提高 
了 出 油 率 ,精油 李 及 毛 油 、 精 油 的 品质 。 酒 精工 业 在 学 
与 应 用 了 苏联 “ 札 布 将 斯 基 和 谷物 热 加 工 ” 
的 新 方法 后 ， 就 减少 了 因 和 氨基 酸 与 畴 的 化 学 作用 所 造 
成 的 损失 , 提 高 了 利用 , 根据 酒精 厂 生产 


， 原 料 与 水 比 由 1: 2. 66 增加 到 1:2. 95 ， 利 
用 则 由 85. 提高 到 85. 72690, 提高 了 0. 6220。 
啤酒 工业 学 与 应 用 了 苏联 的 三 次 法 及 保持 
提高 ， 热 啤酒 低 的 措施 后 ， 在 保 
量 的 情况 ,将 鲜 啤 酒 酒 平 60 天 ， 酒 
酒 75 天 ， 因 而 提高 了 啤酒 厂 的 设备 利 用 
25%6， 大 大 增加 了 产量 。 制 糖 工业 在 学 习 与 应 用 了 苏 
联 斯 哈 夫 法 的 先进 后 ， 就 提高 了 
率 及 癸 的 利用 率 ， 同 时 又 减少 了 伪 唱 发 生 ， 改 进 了 产 
品质 量 ， 短 了 时 间 。 如 市 头 厂 1954 年 一 
月 就 把 唱 提 高 4. 079%64， 提 率 提高 5. 99%6， 因 
而 节 构 了 原料 ， 提 高 了 产量 。 和 省 英 工 业 学 习 了 苏联 烟 
叶 人 工 发 的 先进 后 ， 不 但 在 保证 和 方面 起 了 
重大 作用 ， 而 且 为 国家 节 构 了 大 批 资 金 ， 单 就 1954 年 
度 的 苞 计 ， 就 节约 了 资金 760 多 万 元 。 苏 联 又 为 我 们 
的 制 、 制 制 酒 、 油 脂 、 等 行业 的 新 厂 建设 
提供 了 设计 图 纸 。 如 糖 厂 标准 设计 资料 ， 棉 子 油 唐 出 
厂 技 术 设 计 资 料 以 及 葡萄 酒 、 酵 脉 、 啤 酒 、 鲜 奶 等 工 
厂 的 定型 设计 施工 图 等 等 ， 这 些 都 将 成 为 食品 工业 长 
远 建 设 的 重要 依据 。 

我 们 先后 往 苏 联 的 考察 困 ， 已 有 制 制 
芳香 、 油 脂 四 个 。 苏 联 是 十 分 重视 我 们 的 考察 工作 
的 ， 考 察 团 在 苏联 人 参观、 考察 期 间 ， 受 到 了 热情 诚 县 
的 接待 与 记 奠 有效 的 协助 。 通 过 这 些 考 察 ， 不 仅 使 我 
们 明确 了 各 个 行业 的 发 展 方 向 ， 且 还 获得 了 科学 知 台 
与 技术 责 料 ， 这 对 我 们 的 生产 技术 、 基 建 届 计 、 科 学 
研究 等 工作 均 重大 的 指导 。 如 (日 
1,500 与 2,500 ) 的 标准 、 技术 ， 已 分 
别 在 广东 制 糖 工业 公司 和 黑龙 江 制 糖 疫 计 公司 作 新 厂 
定型 设计 的 参考 与 使 用 。 

苏联 还 派 直 了 优秀 专家 长 期 协助 食品 工业 的 生产 
建 工作。 苏联 派 的 考察 ， 也 全 考察 过 程 中 对 
我 们 的 工作 有 所 指 导 。 我 们 的 制 酒 工 业 、 生 头 工业 、 
油脂 工业 、 芳 香 工 业 ， 者 会 在 苏联 专家 忘我 的 劳动 中 
尼 热 情 的 帮助 下 ， 或 改进 了 生产 工艺 过 程 ， 或 解决 了 
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生产 技术 问题 ， 或 克服 了 生产 工作 的 困难 。 如 微生物 
学 专家 芬 妮 殉 罕 娃 同志 ， 俏 在 济南 酒精 厂 帮 助 我 们 改 
进 了 站 曲 的 制造 技术 ， 最 重要 的 措施 是 增加 制 曲 用 水 
， 内 而 使 出 酒 在 1956 年 上 比 1955 年 同期 
提高 了 以 上 ; 专家 查 列 卡 。 卓 志 最 
近 还 深信 大 连 饶 头 厂 实 地 研究 试制 了 许多 新 产品 ， 如 
及 果汁 等 十 余 种 头 ， 指导 厂 少 了 
品 ; 啤酒 专家 巴 同志 也 我 们 解决 了 
麦芽 厂 的 设 计 方 案 问题 ; 油脂 专家 会 对 上 海 各 油脂 厂 
工艺 过 程 的 改进 ， 提 出 了 宝贵 的 者 见 ; 芳香 专家 奥 克 
妮 娜 同志 对 上 海 各 香料 厂 的 管理 、 安 全 、 工 艺 、 车 间 
安排 以 及 对 我 国 第 二 个 五 年 计划 中 芳香 生产 规划 ， 提 
出 了 有 丛 的 建议 ， 等 等 。 

在 技术 部 方面 ， 苏 联 也 予 我 们 有 力 的 
支持 。 我 们 合 派 遗 青 年 学 生 赴 苏 留 学 ， 苏 联 还 为 我 们 
才 了 、 、 制 及 肉 类 加 工 等 行业 的 科学 与 
技术 人 材 ; 他 们 对 各 读 行 业 的 科学 与 技 术 工作 的 开 
展 ， 发 挥 着 积极 的 作用 。 


苏联 的 食品 ， 在 1913 年 时 ， 还 是 
的 。 时 每 年 总 产量 仅 36, 000 吨 ( 合 9, 000 万 
第 一 次 世界 大 战 中 ， 苏 联 的 很 多 企业 ， 到 破 
坏 ， 但 自 十 月 革 命 成 功 后 ， 过 个 五 年 计划， 到 
1941 年 ， 他 们 的 弹头 年 产量 即 法 到 40 万 吨 ( 合 10 亿 
其 中 果蔬 30 万 吨 ( 合 7 亿 5 千 万 )。 在 
国 战 年代， 苏联 的 企业 又 到 严重 的 破坏 ， 到 
1950 年 考 恢复 到 战 前 的 水 平 。 然 而 自 十 九 次 党 代表 大 
会 确定 了 食品 的 发 展 方 向 后 ， 苏 联 的 太 头 工业 ， 就 有 
了 更 加 显著 的 发 展 ， 计 划 到 1960 年 〈 第 天 个 五 年 计 


划 最 后 一 年 )， 徐 头 总 产量 将 达到 2, 232, 000 吨 ， 为 
1955 年 产量 的 17894， 为 帝 俄 时 代 的 6, 20096 。 苏 联 
企业 在 肉 类 方面 ， 均 与 其 他 肉 类 加 工厂 成 
联合 企业 。 在 果蔬 铅 头 方面 ， 国 家 有 大 中 小 各 种 类 型 
企业 的 标准 设计 ， 各 地 根据 这 标准 没 计 ， 即 可 就 实际 
情况 赂 加 变动 ， 进 行 建 厂 。 

的 工艺 操作 ， 产 品 规格 ， 新 产品 试制 ， 机 


上 述 事 实 ， 已 可 ， 中 苏 国 的 友好 团 和 
切合 作 ， 对 于 建设 我 们 国家 的 重大 懿 义 苏联 的 无 私 
援助 ， 对 于 发 展 食品 工业 的 重大 作用 。 正 如 斯 大 林 所 
“这 种 合作 的 表明 ， 没 有 一 个 本 主义 国家 能 
像 苏 联 那 样 输 予 各 人 民 民 主 国 家 以 员 正 的 帮助 和 技术 
精湛 的 帮助 。 问 题 不 仅 在 于 这 种 帮助 是 极度 便宜 的 ， 
技术 上 是 头等 的 。 问 题 首先 在 于 这 种 合作 的 基础 ， 是 
互相 助 和 求 得 共同 友 高 的 正 望 。”( 斯 大 

林 : “苏联 社会 主义 问题 人民 出 版 社 ，1952 年 版 
第 27 页 )。 

命 40 周 年 时 ， 首 先 就 必须 深 大 开展 反对 南 产 阶 般 右派 
分 子 的 斗 严 肃 斥 他 们 的 反 苏 论 微 度 粉碎 他 
们 、 破 坏 中 苏 团 的 。 同 时 ， 我 们 
必须 坚定 不 移 地 向 苏联 学 昼 ， 正 确 运用 苏联 的 先进 烃 
验 ， 来 搞 好 我 们 国家 的 建设 。 这 样 ， 才 是 我 们 对 这 一 
伟大 节日 的 最 好 庆 税 ， 也 才 是 我 们 对 苏联 的 无 私 援助 
的 最 大 感谢 。 


设备 以 及 包装 材料 等 问题 ， 他 们 ， 均 集中 在 研究 所 研 
究 。 苏 联 除 全 苏 有 独 立 的 总 的 饶 头 研究 所 外 ， 各 加 盟 
共和 国内 另 册 有 独立 的 拼 头 研究 分 所 ， 及 时 解决 各 地 
工厂 生产 上 存在 的 问题 ， 以 及 工业 发 展 过 程 
中 所 要 解决 的 技术 上 的 问题 。 他 们 是 把 主要 技术 力量 
集中 在 研究 单位 的 。 工 厂 生产 ， 基 本 上 根据 研究 所 所 
制订 的 操作 规程 进行 。 这 样 各 厂 生 产 方 法 便 完 全 一 
铸 ， 产 品 也 易于 标准 化 ， 且 可 节省 使 用 技术 力量 ， 把 
工业 成 一 个 整体 ， 有 计划 有 步 和 研究 改进 ， 
元 分 体现 了 社会 主义 计划 管理 的 优越 性 。 

此 我 去 苏 加 国际 会 会 后 观 了 一 
些 饶 头 企业 。 首 先 输 我 印象 最 深 的 ， 是 纸 头 已 成 为 他 
们 每 一 个 家 庭 日 常生 活 中 所 不 可 缺少 的 东西 。 特 别 是 
冬季 家 庭 里 日 常 所 吃 的 渴 ， 第 一 道 荣 用 的 蔬菜， 以 及 
最 后 一 道 用 的 水 菜 ， 几 乎 都 是 经 头 食品 。 即 使 在 荣 芝 
里 ， 他 们 平时 做 的 冷 荣 渴 第 一 道 第 二 道 茶 ， 最 后 一 道 
甜品 ， 也 几乎 都 是 用 罐头 做 成 的 。 在 莫斯科 、 列 宁 格 
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等 大 城市 的 食品 商店 里 ， 除 香肠 、 火 有 饼 干 、 
包 、 糖 以 外 ， 头 ， 是 估 一 上 的 面 
积 。 我 们 在 旅途 中 ， 各 站 的 小 商店 里 ， 艇 头 也 是 主要 
的 商品 。 在 这 里 需要 特别 训 明 的 是 ， 

(1) 苏联 所 指 的 包头 工业 ， 其 范围 ， 远 远 起 wd 我 
们 对 的 概念 。 工业 实际 管 内 容 ， 除 
外 ， 举 凡 果 ， ， 有 果蔬 〈 如 果 果 、 
荣 等 ) 、 儿 童 食品 〈 如 荣 泥 、 肉 泥 等 ) 、 均 包括 在 缸 
头 工业 内 。 此 外 食品 ， 干 燥 食 品 
也 放 在 这 一 工业 中 研究 。 因 此 ， 他 们 所 称 的 拼 头 工业 
实质 上 是 指 的 食品 保藏 工业 。 目 前 苏联 在 这 方面 被 往 
车 的 ， 主 要 是 划 蔬 保藏 工业 以 及 制 成 的 各 种 第 二 道 
荣 、 第 三 道 荣 的 缸 头 食品 。 这 些 产 品 , 放 在 一 起 研究 ， 
就 其 性 质 以 及 如 何 合理 利用 原料 ， 所 谓 量 材 使 用 来 
《， 确 有 其 现实 义 。 

(2) 关于 老 厂 改造 问题 。 我 们 这 次 在 博 观 工厂 
时 ， 特 别 注 合 了 苏联 老 厂 的 改造 问题 。 我 们 看 了 好 几 
个 厂 ， 虽 已 很 陈旧 但 然 使 用 ， 同 时 也 
随便 戎 换 新 设备 ， 而 多 是 根据 工人 合理 化 建 该， 在 原 
来 设备 的 基础 上 加 以 改进 。 此 外 ， 苏 联 的 鳞 头 工厂 ， 
都 是 多 样 性 的 生产 。 他 们 为 了 滑 节 季节 ， 果 蕊 季节 生 
产 果 蔬 ， 则 生产 肉 类 , 过 分 强 叶 , 只 是 明 
确 那 一 个 厂 ， 以 生产 什么 为 主 ， 生 产 什么 为 副 而 已 。 
就 是 新 建 厂 ， 他 榈 也 同样 考虑 这 些 问 题 ， 这 似乎 已 成 
了 工厂 要 常年 生产 就 必然 如 此 。 我 们 在 德 , 
一 个 果蔬 厂 ， 去 时 正在 生产 肉 类 。 我 就 
:“ 水 果 车 间 怎 么 也 生产 肉 类 呢 ? 不 会 影响 
今后 生产 水 果 时 的 产品 质量 吗 ? ”和 那 位 总 工程 师 
我 的 回答 非常 简单 ， 他 说 :“ 我 们 不 能 腿 看 工厂 停工 ， 
而 不 生产 川 ”, 确实 ， 纶 头 工业 ， 均 有 这 样 一 个 特性 ， 
原料 产地 分 散 ， 有 季节 性 ， 如 果 强 对 单一 生产 ， 势 必 
牛 年 生产 ， 牛 年 停工 。 苏 联通 头 工 厂 以 生产 某 种 产品 
为 主 ， 淡 季 生 产 辅助 产品 ， 确 是 输 我 们 一 个 很 好 的 各 
发 。 过 去 我 们 过 分 强 戎 工厂 专业 化 ， 要 求 产 品 单 一 ， 
强 灵 不 专业 ， 不 能 提高 技术 ， 这 种 想法 是 不 全 面 的 。 
我 们 应 效法 苏联 ;使 用 各 种 原料 ， 生 产 多 种 产品 。 

(3) 建 厂 规模 及 品种 问题 。 在 苏联 看 到 的 一 些 人 能 
头 工厂 ， 一 般 薪 ， 规 模 均 不 太 大 ， 以 后 又 去 设计 院 了 
解 ， 他 们 在 标准 设计 中 虽 有 大 中 小 三 种 类 型 (大 型 
4, 500 万 谤 /年 , 中 型 2, 000 万 能 /年 或 本 000 万 能 /年 
附 700 吨 原料 的 冷藏 库 , 及 300 一 500 万 能 /年 的 小 型 )， 
但 目前 非常 往 二 小 型 工厂 的 建立 。 原 因 是 小 厂 容 易 贡 
节 产 品 ， 同 时 ， 容 易 收 回 投 责 。 在 发 展 方 面 ， 他 们 明 


确 规定 今后 果蔬 是 发 的 重点 ， 肉 类 主要 作 
军需 ， 和 平时 不 重点 发 展 。 在 工厂 的 建筑 上 ; 为 了 节省 
建 厂 投资 ， 便 于 原料 的 运输 果 头 厂 ， 主 评 用 
平房 。 为 了 节省 马口铁 ， 果 ， 取 探 用 
( ， 苏 联 每 400 公分 为 一 标准 

(4) 荔 工业 有 其 直属 的 有 关 工 厂 ， 
如 为 制造 设备 的 机 械 厂 、 料 厂 。 这 些 厂 
性 质 不 属 工业 ， 但 由 于 与 有 直接 关 ， 
均 属 一 个 。 些 厂 与 各 厂 有 直接 来 往 ， 
机 械 厂 的 人 常 下 厂 了 厂 对 基 设备 要 求 的 
条 件 ; 角 头 厂 的 工程 师 也 随时 去 机 械 厂 ， 试 验 新 设备 
的 性 能 。 厂 对 料 的 要 求 也 随时 与 涂料 厂 联 系 。 
由 于 在 一 个 工业 和 下 管 因 此 联系 工作 就 很 密 
切 ， 工 作 也 就 很 切合 实际 。 这 就 直接 推动 了 缸 头 工业 
设备 的 进步 。 这 种 烃 验 ， 我 们 认为 是 值得 效法 的 。 

(5) 建 厂 地 点 与 农业 合 问题 。 联 不 少 工 
厂 ， 均 仍 设 在 都 市 ， 这 是 由 于 能 更 好 利用 各 种 原料 生 
产 的 者 故 。 但 他 们 有 一 点 ， 同 我 们 是 不 同 的 ， 在 原料 
的 供应 上 ， 已 同 某 些 集体 农庄 杂 有 长 期 合同 ， 工 厂 所 
要 求 的 原料 条 件 ， 农 庄 非常 清楚， 按 质 论 价 ， 不 合格 
者 不 收 。 农 庄 的 农产品 标准 化 问题 ， 已 轻 解 决 ， 无形 
中 沽 了 产品 不 合格 问题 。 而 且 工厂 在 靠近 农庄 
附近 ， 常 设 有 子 厂 ， 作 农产品 的 初步 加 工 或 制 成 个 成 
品 ， 留 待 淡季 使 用 。 这 样 让 减少 了 原料 的 损失 ， 还 可 
以 淡季 的 生产 。 工 厂 都 市 ， 而 在 原料 附近 地 
区 设 些 子 厂 的 办 法 ， 也 是 值得 效法 的 。 

(6) 有 一 类 厂 做 食品 厂 ， 也 是 属于 
头 工业 范围 内 的 。 过 去 我 们 认为 这 些 厂 是 一 种 着 该 食 
品 制 成 的 食品 。 参观 后 才 知 道 他 的 产品 
很 杂 ， 有 豆 检 干 粮 ( 过 熟 味 后 的 谷 类 压制 
品 ) 以 及 品 ， 如 豆 、 咖 啡 、 胡椒 、 食 用 
香料 等 。 实 际 上 这 种 厂 是 一 个 压 糯 食品 厂 ， 这 样 的 - 
个 厂 ， 原 料 记 各 不 相同 ， 产 品 亦 互 无 关系 ， 其 所 以 集 
中 在 一 个 厂 生产 ， 是 因为 这 种 厂 主 要 是 配制 ， 生 产 过 
程 简单 ， 而 主要 的 自动 包装 设备 ， 都 是 共同 使 用 的 。 
这 就 输 我 们 对 目前 不 少 完全 大 人 工 包装 的 小 型 配制 食 
蝇 的 作坊 ， 提 供 了 改造 的 方向 。 我 国有 各 种 不 同 的 配 
粉 、 娩 哩 粉 、 各 种 不 同 的 谷类 食品 等 ， 虽 然 其 原料 不 
同 ， 但 都 要 求 有 一 定 的 包 丢 ， 以 便 能 长 久 脏 藏 。 我 们 
亦 可 同样 一 起 ， 形 成 一 个 厂 ， 这 可 以 改进 作 
切 的 卫生 条 件 ， 也 便于 管理 ， 以 打破 我 们 过 去 一 定 要 
一 种 产品 才能 建立 一 个 厂 的 概念 。 
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在 1934 到 19317 年 间 ， 我 协助 中 国 进行 第 一 批 甘 
蔗糖 厂 的 届 计 和 基建 工作 ， 那 就 是 在 1934 年 建成 的 市 
头 糖 厂 和 1935 年 建成 的 顺德 糖 厂 ; 随后 在 这 两 个 厂 的 
第 一 个 生产 期 ， 双 先后 负责 生产 技术 指导 和 址 秩 管理 
等 工作 。 与 此 同时 ， 兹 二 养 了 一 批 中 国 的 技术 人 员 ; 
这 些 人 员 ， 虽 然 其 中 有 极 少 数 是 具有 一 些 和 经验 的 制 糖 
人 员 ， 但 大 都 分 是 刚 从 学 校 蛙 业 出 来 的 学 生 。 这 里 必 
须 指 出 ， 我 那 时 所 以 能 完成 这 个 任务 ， 捷 殉 司 可 达 工 
厂 派 来 建 这 两 厂 的 专家 胡 ， 也 起 了 很 大 的 作用 。 在 三 
个 年 头 中 ， 我 所 完成 的 任务 已 满足 中 捷 双 方 的 要 求 ， 
同时 中 国 的 职工 们 也 如 为 自己 可 以 掌握 这 两 个 厂 的 生 
产 ， 这 时 我 于 返回 我 的 租 国 。 第 二 次 世 界 大 战 辕 柬 
后 ， 我 一 直 在 斯 克 斯 洛 伐 的 一 个 大 机 械 厂 中 担任 着 糖 
业 部 分 的 建筑 科 科 长 。 

经 过 了 二 十 年 后 ， 我 国 重工 业 部 内 然 捕 我 再 一 度 
来 中 国 ， 担 任 为 期 二 年 的 专家 粗 负责 人 ， 斤 行 中 国 和 
捷克 两 国政 府 有 关 生 酒 工业 方面 的 技术 合作 协议 。 以 
我 一 个 65 岁 年 和 的 人 ， 本 来 可 以 有 首 多 疗 虑 ， 似 乎 对 
这 种 任务 不 易 立 即 做 出 决定 的 。 但 由 于 我 对 中 国 一 直 
有 最 大 的 关怀 ， 想起 我 能 十 三 年 以 前 
下 的 工作 ， 观 为 肯定 对 我 们 两 个 国家 都 是 有 利 的 ; 特 
别 在 友 验 交流 方面 ， 可 以 加 强 两 国 互相 学 习 。 此 外 ， 
医生 对 我 身体 检查 也 襄 为 我 的 健康 正常 。 同 时 也 因 我 
全 在 爪哇 糖 业 试 验 场 工作 过 二 十 年 ， 已 独 惯 于 热带 的 
气候 ， 因 此 前 来 中 国 对 我 陀 来 有 如 归 家 之 感 ! 以 上 都 
是 直接 促成 我 接受 我 们 国家 所 交付 输 我 任务 的 主要 原 
因 。 

1957 年 5 月 17 日 ， 当 我 乘机 飞 托 北 京 机 声 的 时 
候 ， 中 国 同志 们 对 我 的 欢迎 使 我 深 感 愉快 和 难忘 。 第 
一 个 迎 来 和 我 担 手 的 是 制 糖 局 总 工程 师 黄 振动 同志 ， 
他 是 我 在 市 头 糖 厂 时 的 老 朋 友 ， 他 在 二 十 二 年 以 前 才 
开始 从 事 制 糖 技术 工作 的 。 今 日 中 国 制 糖 工业 能够 
取得 人 大 的 成 就 ， 是 与 他 和 其 他 同志 们 的 努力 分 不 开 
的 。 更 使 我 受 感动 的 是 ， 他 还 好 好 保存 我 在 二 十 二 年 
前 为 他 写 过 的 和 念 册 ， 和 内 输 他 的 照片 ， 以 示 对 我 们 
友基 重 。 当 我 到 广州 时 也 有 同样 的 感觉 。 制 
计 院 的 同志 们 对 我 热烈 的 欢迎 ， 使 我 感到 我 是 处 在 糖 
业 的 大 家 庭 中 。 

想不到 二 十 年 以 前 我 所 逗留 过 的 广州 ， 起 了 很 大 
的 变化 ， 我 仿佛 到 了 另外 一 个 国家 ， 见 到 另外 的 一 些 
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人 是 极其 奢 ， 而 多 数 的 人 都 
是 生活 得 很 贫困 的 , 相差 何其 悬殊 ! 
今日 广州 市 虽 仍 其 旧 但 已 非 
， 街 道 清 多 了 ， 往 的 人 
| 着 都 穿 得 很 好 ， 街 头 再 也 找 不 到 乞 
巨 了 。 广 州 的 市 郊 变化 更 大 ， 增 建 了 无 数 的 美丽 建筑 
物 ， 使 广大 劳动 有 宿 所 。 广 而 美丽 的 公 
园 也 建筑 起 来 了 ， 人 民 可 以 在 这 里 得 到 休息 。 此外， 
筑 有 专 供 竞赛 用 的 一 个 大 的 运动 场 ， 和 几 个 游泳 池 ， 
有 数 的 足球 、 赛场 ， 最 近 还 在 进行 建筑 一 
室内 体育 系 。 由 此 可 以 见 到 ， 政 府 对 各 种 体育 运动 的 
发 展 是 予 极 大 注 。 

这 一 切 的 成 就 就 是 在 解放 后 短 短 的 七 、 八 年 时 间 
内 创造 出 来 的 。 

在 这 个 短 短 的 时 间 里 ， 有 关 工 业 化 的 成 就 我 只 能 
从 制 糖 工业 的 发 展 来 刊 断 。 当 然 ， 这 利 断 在 某 种 程度 
上 也 能 适用 于 其 它 工业 上 ， 例 如 机 器 制造 业 就 是 。 

在 解放 前 的 1949 年 ， 只 有 东莞 、 顺 德 这 两 个 甘 芒 
精 厂 还 能 生产 , 它们 的 全 部 生产 能 力 是 每 日 2, 000 吨 。 
可 是 在 今年 年 底 ， 中 国 的 南部 已 有 十 个 糖 厂 在 进行 生 
产 ， 闻 时 还 有 呐 个 厂 正 在 建设 着 ， 它 们 每 日 的 全 部 生 
产能 力 是 21, 000 吨 。 此 外 还 有 大 个 糖 厂 在 设计 中 ， 
这 一 些 建设 将 使 制 糖 工业 的 每 日 生产 能 力 增加 15, 000 
了 吨 。 

这 些 糖 厂 和 有 设备， 除了 一 部 分 是 由 国外 供应 外 ， 
大 部 分 是 由 中 国 自 行 设 计 、 制 造 和 安装 的 。 

在 我 所 去 参观 的 工厂 中 ， 其 中 一 个 就 是 在 容 奇 附 
近 的 顺德 老 榕 厂 , 这 个 厂 在 1935 年 的 设计 能 力 是 每 日 
1, 000 吨 ， 最 近 的 日 能 力 已 法 到 1, 650 呈 。 
这 个 厂 可 以 褒 自 建 成 以 来 ， 各 个 生产 期 都 进 行 着 生 
产 ， 即 使 在 日 本 侵 估 期 间 也 没有 停 葡 过 ， 可 是 直到 今 
天 ， 厂 里 的 机 器 还 是 保养 得 很 完好 。 

这 工厂 除了 扩展 外 ， 可 以 设 是 没有 多 大 的 改变 ， 
但 是 周围 环境 的 改变 几 使 我 难以 认 辩 。 往 日 用 竹 枝 搭 
成 的 办 公 室 和 宿 含 ， 现 在 已 改 为 态 砌 成 的 大 而 且 美 的 
办 公 室 和 职工 宿舍 了 。 厂 内 的 通道 也 都 用 了 士 敏 土 铺 
成 ， 路 旁 还 种 有 树 。 福 利 事 业 的 增长 更 非 二 十 年 前 可 
比 ， 因 为 那 时 根本 就 均 不 上 有 朵 利 ， 而 现在 已 具备 了 
球场 、 俱 乐 部 、 图 书 艇 、 幼 儿 园 、 小 学 校 和 一 个 有 两 
个 医生 一 个 助 产 士 的 医院 ， 另 外 还 有 为 其 他 糖 厂 才 养 
学 徒 的 训 。 其 他 各 厂 都 与 顺德 厂 有 的 情 
况 。 

解放 后 在 坛 养 技术 干部 方面 也 有 了 不 少 成 就 ， 耐 
且 建 立 糖 厂 的 和 机 ， 在 这 些 机 有 机 
械 工程 师 、 工 艺 师 、 动 力 工程 师 、 化 师 、 运 


人 。 在 那个 时 候 ， 有 小 部 分 
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测 

为 了 正确 地 指导 工艺 过 程 的 进行 ， 必 
不 断 地 观察 糖 晶 粒 的 形成 及 其 长 大 的 情 
。 

目前 ， 检 查 这 个 过 程 的 办 法 ， 是 地 取出 
样品 ， 放 在 玻璃 片上 ， 东 上 且 对 着 光 进 行 观察 。 这 样 的 
检查 办 法 ， 要 工人 的 经 ， 而 且 不 能 
地 进行 。 

1956 年 ， 苏 联 也 A. 西 布 柯 等 根据 俄罗斯 糖 业 总 
局 的 ， 制 成 了 在 时 能 够 在 光 屏 上 
不 断 地 观察 糖分 晶 与 长 大 情况 的 测 
( 图 1) 。 


这 个 仪器 在 莫斯科 红 普 列 斯 林 斯 基 区 的 螺 都 林 糖 
厂 试用 后 表明 :， 它 使 煮 糖 工人 能 够 及 时 地 看 到 晶 粒 的 
数量 、 大 小 与 均匀 程度 ， 监 砚 伪 唱 或 供 晶 的 出 现 。 这 
就 能 够 随时 过 程 。 

仪器 的 构造 如 下 : 光源 装 在 密封 的 圆 简 中 。 圆 简 
中 有 电灯 泡 、 双 透镜 集 光 器 和 夏 曼 干燥 剂 。 圆 简直 接 
装 在 商 空 煮 糖 能 中 。 固 定 焦 点 的 一 东 光 楼 ， 从 光源 通 
过 可 以 的 糖 观察 玻璃 ， 投 射 在 观察 外 
的 接 物 镜 上 ， 两 片 大 的 反光 匀 反 射 从 接 物 
镜 来 的 光线 ， 线 将 它 授 射 在 消光 屏 上 。 这 时 在 屏 上 可 


糖 放大 匀 器 2? )， 包 括 三 个 主要 部 分 ， 
雏形 的 日 1 ， 支 住 全 部 仪器 的 平方 板 2 与 光源 3。 

雏形 的 口 用 铝板 制 成 ， 这 一 部 分 包括 ， 玻 于 制 
的 、 列 有 25 :1 尺 格 屏 4 ， 距 28 
米 的 接 物 5 ， 定 在 8 上 的 两 反 光 6、1 与 
用 来 节 反光 倾 度 的 四 节 。 

的 口 借助 于 两 个 托 架 10 与 11 用 
在 方 平 板 2 上 。 

光源 3 配 在 一 个 密封 的 简 中 ， 在 简 中 
电灯 12 伏 100 瓦 、 双 透 集 光 器 13 与 
” ”在 简 的 后 面 用 3 , 螺 
紧 ， 而 在 圆 简 的 前 面 则 用 保护 玻璃 15 密封 和 用 螺 炎 


师 、 于 木工 程 师 、 建 筑 师 和 股 计 师 等 。 这 些 部 门 的 领 
导 者 都 是 些 烃 验 丰 富 的 工程 师 和 技术 人 员 。 所 有 这 些 
成 就 是 在 那么 短 的 时 期 完成 ， 确 是 今 我 惊奇 。 

我 更 和 敬佩 稻 大 多 数 职 工 同志 们 对 工作 的 热 茂 和 所 
起 的 作用 ， 不 单 是 在 琴 众 中 起 模范 作用 的 党 员 同 志 如 
此 ， 广 大 有 一 众 市 其 是 一 些 高 极 知 识 份 子 他 们 也 都 不 断 
的 发 挥 他 们 的 积极 性 。 

我 十 分 清楚 的 看 昂 中 国政 府 在 解放 后 的 短 时 期 


内 ， 在 工业 化 方面 ， 城 市 建设 方面 ， 土 地 改革 方面 ， 
方面 ， 具有 惊人 的 就 ， 所 有 这 一 切 使 
人 民生 活 得 到 的 提高 。 因 此 在 中 国 可 以 光 是 
青年 人 ， 连 老年 人 对 政府 都 是 彭 心 的 拥护 和 支持 的 。 

这 就 是 我 对 二 十 年 以 前 所 到 过 的 旧 中 国 和 今天 新 
中 国 上 比较 的 第 一 个 印象 。 第 一 个 印象 往往 是 最 深 列 的 
而 且 也 是 最 反映 事实 的 。 

( 月 桂 


一 325 一 


| = 
以 看 到 放大 到 25 倍 的 膏 中 的 休 
1 
207 
。 
| 


紧 。 

光源 用 在 一 端 ， 用 链 17 固定 在 方 
不 板 2 上 的 支 托 板 16 光源 电灯 特别 耐 导 
缕 供电 ， 通过 黄 制 的 线 弹性 图 18 的 管 
子 ， 管 子 的 两 端 与 光源 和 方 平 板 严 密 地 接合 着 。 

方 平板 2 由 12 毫米 厚度 的 网 板 制 成 。 

板胡 装 有 ， 观 察 窗 19 和 手柄 20 ， 通 
过 有 填料 压 21 的 母 ， 同 动 的 光源 支 托 板 连 
接 在 一 起 。 根 据 的 省 动手 柄 ， 可 以 整 透 
明 的 厚度 此 外 ， 在 观 察 窗 近 还 装 有 导 
答 22， 通 过 导管 可 以 引入 热 水 以 洗 潍 观察 窗 和 光源 保 
护 玻 

仅 器 用 从 个 穿 过 方 上 小 洞 的 ， 螺 

( 智 摘 自 苏联 业 杂 证 1957 年 第 6 期 ) 


烟 动 称 量 包 装机 


目前 在 捷克 制造 了 一 种 完全 能 自动 称 量 和 包装 驱 
用 新 机 器 〈 图 ) 。 它 器 〈 斯 可 法 一 波 
波 夫 式 ) 的 不 同 点 在 于 ， 旧 机 器 每 包装 烟 炎 25 克 , 新 
机 器 是 通常 型 式 的 盒 装 ， 烟 耕 活 重 50 克 。 

称 量 包 是 由 二 个 独立 机 器 称 量 机 
和 包装 机 ) 的 ， 特制 的 放 称 好 的 烟 器 连接 起 
来 ， 使 二 个 机 器 的 工作 联动 化 。 用 10 盒 烟 炎 作 试验 ， 
每 重 量 平均 不 起 过 克 。 


自动 称 量 包装 机 的 尺寸 为 5000 x 2450 毫米 ， 高 
2620 毫 米 ， 重 6. 2 吨 ， 需 要 功率 6 不， 其 生产 效率 为 
每 分 锐 60 盒 ， 盒 的 大 小 为 23 x 68 x 96 毫米 。 谈 机 器 
由 两 个 工人 操作 。 

( 茂 先 课 自 苏 联 “ 烟 草 杂谈 "1957 年 第 2 期 ) 


酵母 用 液体 培养 基 保 茂 


菌 种 多 藏 在 固体 基 上 。 固体 养 基 
经常 出 现 变 干 的 现象 ， 尤 其 是 在 气温 较 高 ， 空气 干燥 
的 地 区 和 的 里 更 为 严重 。 

苏联 拉 赫 基 酒精 工厂 ， 探 用 了 
纯粹 酵母 在 液体 养 基 中 保藏 的 方法 。 厂 探 用 


这 种 方法 后 ， 十 几 年 来 没有 人 发现 酵 母 菌 种 特性 变 坏 的 
现象 。 液 体 增 养 基 是 用 生产 上 用 的 20 一 30 度 的 精密 ， 
加 一 些 过 提取 液 ， 做 为 营养 增补 物质 ， 然 后 
用 硫酸 导 酸度 至 0.9~1.1 度 ， 加 在 工业 生产 
条 件 下 可 以 探 用 的 防 窗 剂 ， 如 往 尔 马 林 、 五 氧 本 负 
等 ， 将 已 配 好 的 液 2 从 ， 在 常 压 下 进行 
一 次 。 小 时 ， 将 已 静 的 以 
每 产 50 一 60 豪 升 的 体积 ， 倒 大 容量 100 一 150 毫升 的 
形 ， 棉 ， 再 间 菌 二 次 或 在 加 压 1 1.5 
大 气压 的 条 件 下 杀菌 一 欢 。 这 样 制备 的 无 菌 增 养 波 ， 
能 保藏 相当 久 的 时 间 。 把 炖 种 酵母 保藏 在 液体 增 养 基 
中 的 目的 、 是 为 了 使 酬 母 经 常 保持 与 生产 条 件 相当 的 
环境 。 在 液体 增 养 基 中 ， 每 隔 30 一 40 日 移植 一 次 酵 
母 ， 则 不 会 失掉 其 发 酵 能 力 。 在 通常 的 室温 下 ， 保 城 
也 不 必 基 的 变 
( 滁 华 搞 译 自 苏联 “酒精 工业 ”1954 年 第 1 期 ) 


玫 魂 油 中 碳 氨 化 合 物 的 色 层 分 离 测定 


保加利亚 非 亚 学 伊 万 夫 等 ， 报 告 了 测 
定 中 碳 化合物 含量 的 新 方法 。 过 去 检验 测定 
保加利亚 玫瑰 油 所 含 总 碳 氧 化 合 物 是 用 Stearoptene 计 
的 方法 ， 测 定 包含 了 所 有 在 0"C 时 不 于 
759% 乙 醇 中 的 固体 物质 ， 亦 包括 了 芳香 物 。 现 在 方法 
测定 的 果 ， 为 碳 化 合 物 。 

操作 法 一 一 准备 一 Als O。 (一 120 克 ) 的 色 层 分 
离 柱 2 厘米 x 40 米 ) ， 精 确 量 2 克 样 ， 
溶解 于 质 石油 〈 程 30 50"C) ， 将 移入 
内 ， 收 集 泪 出 的 30 毫升 和 以 后 20 毫升 的 滤液 ， 在 
下 ， 发 掉 直 到 残留 物 为 恒 重 。 其 
显示 了 在 一 已 知 成 份 的 混合 油 样 ， 损 失 总 碳 氨 化 合 物 
1.520。 

( 郑 又 自 英国 “分 析 摘 ”1957 月 号 ) 


淀粉 原 料 连 程 自动 控制 


用 质 原 料 生 产 酒精 的 程 ， 一 是 探 用 
风 。 但 是 最 近 苏 联 在 探 用 化 设备 的 基础 
上 ， 进 一 步 研 究 制 定 了 自动 控制 图 ， 汞 实际 加 以 应 
用 。 探 用 自动 控制 后 ， 供 料 、 混 合 、 蒸 孝 、 燕 汽 流 量 
等 回转 过 程 的 控制 及 炙 节 仪器 和 信号 ， 都 集中 在 由 四 
块 松 构成 的 中 心计 器 板 上 。 在 第 一 块 析 上， 装置 了 从 
供 料 起 到 进入 混合 器 和 谷物 或 马 倪 昔 半 的 受 器 止 ， 所 
有 自动 管理 和 的 仪器 ， 这 里 发 光 信 号 
和 信号 灯 。 这 些 信号 着 机 器 的 工作 情况 。 
在 第 二 板 上 装 蒸煮 段 的 自动 装 控制 
器 。 在 第 三 块 板 上 装置 着 糖化 阶段 的 控制 仅 器 。 第 四 
块 板 上 为 蒸汽 流量 计 。 

在 回炉 化 生产 中 ， 生 产 过 程 的 憾 节 和 控制 的 自动 
化 ， 对 生产 来 莲 是 非常 关键 的 环节 。 因 为 浸 有 自动 化 
控制 要 保持 规定 的 工艺 过 程 的 指标 是 困难 的 。 

( 自 苏 联 “ 酒 精工 业 ”1956 年 第 2 期 ) 
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四 川 土 糖 压 的 改进 


四 川 糖 酒 工业 科学 究 室 土 糖 技术 改造 


四 川 省 土 法 制 糙 有 着 悠久 的 历史 。 全 省 目前 有 
709% 的 甘蔗 要 士 坊 来 制 食糖 或 装 。 放 几 年 
来 ， 由 于 党 和 政府 的 关怀 ， 以 及 从 事 土 糖 业 广 大 职工 
的 努力 ， 四 川 省 的 土 糖 不 花 在 那 方 面 都 有 了 很 大 改 
进 。 出 着 率 由 解放 前 的 62%6 左 右 ， 提 高 到 现在 的 7294 
以 上 ; 在 1956~ 1957 年 , 糖 份 平 均 8529 
以 上 。 过 去 由 土 糖 生 产 糖 清 供 炼 糖 厂 制 成 高 
白糖 ， 现 在 已 改 生产 半 供 厂 了 。 这 样 就 减 
少 了 浪费 。 在 清净 方面 ， 加 强 了 技术 管理 。 在 混合 汗 
流出 的 地 ， 用 加 器 进行 预 加 石灰 ， 根据 
芒 的 品种 、 地 区 、 时 间 和 情况 控制 预 灰 
的 PH 值 ; 预 后 ， 用 石灰 乳 中 和 ， 
间断 地 用 B. T. B. 指示 剂 观察 和 控制 芒 的 
适当 酸 碱 值 和 流 大 泡 锅 ， 加 
用 度 或 美 控 制 最 产 品 的 这 些 对 
提高 产品 质量 都 起 到 很 大 作用 。 

在 压 棒 设备 方面 ， 儿 年 来 的 改进 比较 显著 。 其 中 
如 木 ， 和 在 1956 一 1957 年 梯 试验 成 功 的 ， 
三 石 芒 ， 四 石 矿 压 梯 机 等 ， 均 收 到 很 大 效果 。 不 但 提 
高 了 量 和 抽出 率 ， 决 了 一 部 分 动力 〈 指 牛 
力 ) 不 足 的 困难 。 现 把 届 的 改进 ， 介 下 : 

一) 两 石 式 压 机 〈 包 括 轴 开关 
口 ) 

土 法 最 基本 的 设备 ， 是 石 机 (包括 网 
木 石 ) ; 不 仅 目 前 要 依靠 它 来 取 蔗 ， 就 是 
在 今后 一 个 相当 长 的 时 期 ， 也 要 依靠 它 作为 土 法 梯 取 
主要 设备 。 

四 川 土 的 压 为 坚硬 的 花 册 一般 直 
径 为 2.8 3.0 市 尺 ， 2.2 市 尺 右 。 为 便于 安 
及 传动 ， 探 用 了 立 式 安装 ， 利 用 牛 力 带动 。 有 设备 构造 
及 安装 情况 如 图 所 示 。 

图 中 将 柱 支撑 着 上 木 ， 用 上 与 
下 木 来 固定 石 的 位 形 传动 杆 水 
平 部 分 固定 在 主动 矿 的 中 轴 上 ; 倾 双 部 分 尖端 与 牛 联 
， 牛 则 以 石 为 圆心 运动 ， 动 石 进 行 压 。 两 
石 压 三 ; 在 第 二 三 次 压 时 ， 由 
于 甘蔗 已 破碎 ， 不 便 压 棒 ， 力 探 用 独 口 〈 近 于 局 长 方 
形 的 入 大 、 出 小 的 铁 箱 ) ， 在 进入 独 口 时 ， 


厅 的 整理 ， 再 在 进行 整理 和 使 
出 口 时 集中 在 压 梯 部 位 ， 便 于 压 


两 石 压 器 示意 图 

1. 石 “2. 锣 柱 ”3. 水 4. 多 木 ) 

5. ( 木 ) 6. ( 木 ) 7. 搞 

8. 将 军 柱 ( 石 ) 9. 天 木 ) 10. 地 ) 

11. 石 12. 13,. 图 ( ) 14. 搬 木 ) 

轴 改 主 动态 与 从 动 矿 的 中 为 
上 下 两 木 轴 是 用 压力 强行 打 人 内 的 。 由 于 木 
轴 硬 ， 易 于 ， 复 压强 不够， 易于 折断 ; 一 
般 压 时 ， 为 顾及 安全 ， 其 量 与 出 效率 自然 
不 易 提 高 。 

1952 年 梯 季 开始 , 内 江 专 区 大 力 推广 钢 轴 代替 本 
轴 的 经 验 ， 至 今 内 江 、 资 中 等 具 已 全 部 不 用 木 轴 了 。 
因为 轴 的 强 木 轴 很 多 ， 如 果 安 质量 
好 ， 则 会 使 事故 减少 ， 损失 时 间 少 〈 ， 提 
高 了 安全 运转 率 。 同 时 由 于 力 小 ， 也 
了 和 牛 只 的 负担 ， 因 而 使 出 着 率 、 压 梯 量 都 有 夫 加 。 

2. 开关 狮 日。 在 石 过 程 中 ， 在 第 二 三 次 
压 时 才 使 用 而 在 第 一 ， 必 须 将 
狮 移 开 , 因 之 要 常 装 。 一 般 旧 式 口 重 40 公 
斤 ， 如 每 日 以 200 欢 计 工 人 两 班 制 ， 每 


木 轴 在 一 中 ， 最 多 的 三 十 多 每 换 一 
至 少 需要 二 小 时 以 上 。 
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要 装 拆 100 次 ) ， 则 压 桦 工 人 在 12 小 时 内 ， 需 举重 
4000 公斤 ,劳动 强度 是 很 大 的 。 又 因 狮 口 是 放 在 二 石 
之 中 的 ， 时 口 边 同 时 发 生 摩 ， 
大 了 阻力 ， 因 而 增加 牛 只 的 负担 。 如 今 推广 的 开关 狮 
口 ， 是 将 铁 狮 口 〈 旧 狮 口 是 木 质 的 ， 只 是 出 大 口 处 是 
铁 板 ) 的 一 边 在 固定 在 石 前 的 一 条 上 。 铁 
口 可 以 左右 活动 ， 但 不 能 上 下 移动 。 使 用 时 将 铁 狮 品 
， 其 另 一 即 托 住 固定 在 石 的 另 一 
条 铁 棒 ， 因 此 在 压 时 口 本 身 不 与 石 触 ， 
少 了 摩 所 阻力 ; 使 用 或 不 用 时 仅 将 铁 狮 口 一 端 拉动 即 
可 〈 同 开门 关门 一 样 》 。 这 就 大 大 沽 轰 了 工人 的 劳动 
强 ， 使 工人 精力 能 集中 在 操作 上 ， 从 而 提 高 
出 汁 率 创造 了 有 利 条 件 《使 用 开关 狮 口 后 ， 一 般 比较 
使 用 旧式 口 时 出 提高 192 左右 ) 。 

石 机 时， 一 班 使 用 四 只 水 牛 拖 
动 ， 每 日 要 只 水 换 班 带 ， 日 量 10 吨 
以 上 。 我 1956 一 1957 年 在 资中 县 经 理 部 
的 试验 糖 坊 中 测定 〈 比 一 般 糖 坊 生 产 成 绩 较 好 ) ， 则 
日 量 为 10.5 , 良 得 糖 平均 为 86. 8520， 


出 平均 为 72, 径 3 市 尺 ， 线 速 3.17、 


米 / 分 ， 水 量 9. 25096， 11. 6 吨 ， 得 
份 为 85.5320。 

(二 ) 三 石 机 

三 石 压 机 是 在 石 机 的 基础 上 ， 通 过 
改装 另行 排列 组 合 而 成 的 ， 即 在 两 个 石 态 中 的 主动 矿 
再 加 一 个 从 动 三 个 石 直线 二 个 从 动 
均 。 其 作用 相当 于 两 付 二 机 。 
但 目前 使 用 的 三 石 矿 于 析 机 ， 因 安装 以 及 材料 强度 、 
动力 等 间 未 得 到 底 解决 ， 因 此 在 压 量 和 率 
上 ， 还 不 能 相当 于 两 付 石 的 生产 能 力 。 

在 压 检 过 程 中 ， 三 机 可 探 取 两 种 不 同 
的 生产 操作 方法 进行 即 压 三 次 与 四 次 〈 示 
全 ) 。 于 四 的 出 较 高 ， 但 压 量 较 压 三 
的 低 〈 同 一 基础 比较 ) 。 


三 石 机 每 使 用 6 只 牛 带 动 ， 比 石 
509%6， 但 由 于 压 将 近 一 倍 《 以 
三 欢 计 算 ) ， 因 此 在 牛 吴 使 用 数量 上 、 工 人 需要 名 条 
上 ， 以 及 工人 劳动 强度 ， 均 优 于 两 石 机 ， 有 


一 328 一 


著 很 大 的 增产 ， 也 就 肯定 了 它 的 效果 。 

目前 三 石 机 的 日 量 ( 指 次 ) 为 
18 去 右 ， 糖 份 出 为 83 〈 压 四 的 
日 量 为 15. 7 吨 ， 份 出 率 为 85. 6394。 

三 石 蓝 秆 梯 机 的 缺点 ， 是 在 动力 上 还 感 不 足 〈 因 
为 道 是 四 只 牛 拖 动 ， 而 三 同 时 压 道 
要 用 6 只 牛 拖 动 ) 。 因 此 在 糖 份 上 不 及 两 压 
机 高 。 在 机 量 上 也 还 不 能 法 到 高 子 两 矿 压 棒 机 2 倍 的 
。 在 设备 上 由 于 材料 之 的 强度 不 相 适应 〈 中 
为 钢 制 ， 木 木 制 》 ， 使 中 能 固定 ， 左 移 
， 影 响 了 其 他 。 

(三 》 四 石 

四 轴 压 是 为 了 进一步 提高 压 棒 量 和 
出 棕 ， 沽 少 动力 〈 牛 只 ) 需要 ， 降 低 工 人 的 劳动 强度 
而 提出 的 。 机 的 排列 和 示 它 不 
像 石 三 石 压 机 的 
线 排 列 ， 而 是 成 等 边 三 角形 排 
列 主 在 等 边 三 角形 分 
角 线 的 交点 上 ， 其 余 三 个 被 动 
心 各 在 三 角形 的 角 顶 
上 运转 时 由 主 矿 带 动 三 个 被 
动态 转动 ， 甘 蔗 的 过 破 
主 的 办 依次 进行 二 次 和 三 次 压 
在 压 程 中 可 以 讼 是 自动 化 的 。 

在 时 的 进入 甘 芒 和 排出 ， 共 三 
次 ， 动 力 需 6 只 水 牛 。 从 霞 机 的 作用 上 看 ， 相 当 于 三 
付 石 机， 或 一 付 三 石 机 而 工人 的 
劳动 强 所 降低 ， 日 量 比 两 石 三 石 
检 机 均 有 所 增加 ; 但 还 未 法 到 理想 的 生产 能 力 ， 如 梯 
得 糖 份 比 两 石 石 梭 机 赂 低 平 均 为 88. 6520。 
帘 其 原因 ， 是 届 备 上 和 操作 上 还 存在 着 一 些 问题 ， 有 
待 进一步 研究 改进 。 

目前 四 石 机 的 日 量 22. 6 吨 左 右 ， 
速 2. 34 米 /分 ， 得 糖分 为 83.659%6， 为 
70. 9290 〈 查 定时 因 四 石 机 开 工 生产 ， 不 
够 正常 ， 因 此 得 。 

四 石 机 的 缺点 是 仍 感动 力 不 足 〈 因 四 
时 道 也 只 用 6 只 牛 拖 动 ) 二 三 的 
其 作用 上 不 及 两 三 的 开关 好 中 
稳定 性 不 够 ， 影 响 各 藤 工作 时 的 开口 〈 态 距 ) 变动 
大 ， 因 此 糖分 不 及 压 机 。 这 是 它 不 


能 达到 预期 效果 的 主要 因素 。 


(四 ) 电动 三 石 

电动 三 石 辽 压 棒 机 是 为 解决 动力 〈 牛 只 ) 来 源 困 
难 而 设计 试制 的 。 其 排列 和 运 情况 完 公 三 石 压 
同 ， 不 同 的 只 是 电力 了 牛 力作 原动力 传动 
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设备 是 由 一 个 15 匹 顷 力 的 电动 机 (转速 980 转 / 分 )， 


-传动 三 相 输 ， 一 带动 中 动 压 


工作 。 

目前 电动 三 石 矿 压 梯 机 的 日 梯 量 为 20 吨 左 右 , 线 
速 4. 25 米 /分 ， 梯 得 糖分 85. 3490, 耗 电 量 5. 6 度 / 吨 。 

电动 三 石 矿 的 优点 方面 ，@ 解 决 了 动力 〈 牛 只 ) 
来 源 的 困难 ; @@ 管 理 方便 ， 人 工 也 有 所 减少 ; @@ 动 力 
大 而 稳定 ， 因 而 压 榜 量 及 检 出 率 比 用 牛 力 拖 动 的 有 所 
提高 〈 由 于 投 大 生产 不 入， 操作 上 还 不 够 熟 炼 ， 因 此 
成 不够 显著 ) ; 安全 运 高 ; @@ 部 门 的 
卫生 条 件 也 有 所 改进 。 缺 点 主要 是 投资 大 ， 网 材 耗 量 
多 ， 目 前 推广 困难 。 

从 上 面 介 情况 可 以 看 出 ， 三 四 压 机 
的 压 的 改进 , 还 存在 一 些 题 , 例 虽 在 要 解决 
牛 力 不 足 问题 的 情况 下 试验 成 功 的 ， 但 是 仍然 未 能 很 
好 地 解决 牛 只 问题 。 以 二 ， 三 ， 四 种 压 设备 压 
况 比较 来 看 ， 三 的 压 高 于 二 四 高 
于 三 在 牛 只 使 用 数 〈 以 压 量 作 基 础 计算 ) 、 
动 强度 等 问题 上 ， 则 三 的 低 于 二 ， 四 低 于 
三 矿 的 ; 但 是 从 糖 份 抽出 率 ， 沽 少 芒 糖 份 在 压 梯 过 程 
中 的 损失 来 看 ， 则 二 态 优 于 三 夏 的 ， 三 态 优 于 四 矿 
态 。 这 些 情 况 也 府 明 ， 在 现 有 的 设备 情况 下 ， 梯 量 、 
得 份 及 动力 耗 是 相互 关联 的 ， 三 、 四 石 压 
因为 动力 不 〈 二 较 ) ， 虽然 提高 了 
量 ， 增 加 了 设备 利用 率 ， 但 其 棒 得 糖 份 也 就 因而 有 所 
降低 。 

在 技术 要 求 上 ， 二 棒 机 ， 投 责 少 ; 
三 比 二 术 要 求 一 些 ,投资 也 要 些 ; 四 
矿 则 技术 要 求 更 高 ， 投 资 也 更 大 。 因 此 就 目前 情况 来 
看 ， 各 种 压 梭 设备 ， 在 使 用 价值 上 还 存在 着 不 同 的 优 
越 性 。 


改进 包装 

天 津 厂 1956 年 生产 出 口 玻 ，， 

每 外 用 ， 人 木 箱 内 防止 运输 破碎 。 
今年 职工 研究 ， 用 楞 这 样 可 以 节 | 
铭 纸 、 木 林 又 可 省 工 。 我 们 和 步 计 算 一 下， 
瓦楞 纸 改 进 后 每 套 可 节省 工本 费 0. 152 元 ， 木 | 

箱 ， 由 于 改 用 克 垫 ， 糖 小 了 木 箱 体积 ， 每 个 木 箱 可 
节省 木材 0. 107 尺 ， 每 个 木 箱 工本 费 节 省 0. 0349 | 
。 


另外 改进 后 ， 在 包 故 时 可 以 省 工 ， 以 前 每 个 产 
装 上 ， 再 箱 。 改 进 后 ， 随 装 ， 随 着 放 隔 垫 。 


按 全 年 玻 任务 ， 可 节约 9822 元 。 
( 王 多 ) 


访 食 品 工业 月 刊 ，1957 年 了 
月 号 篇 关于 灿 发 的 文章 ， 
受到 不 少 的 辟 发 。 现 就 个 人 在 学 
习 做 这 项 工作 中 ， 所 接触 到 的 间 
题 , 谈 几 点 极其 看 法 。 

评价 人 工 发 鲜 效 果 的 条 件 

评价 人 工 发 自 然 、 
复 烤 与 初 烤 发 饼 以 及 原 包 与 改 包 
发 ， 似 应 考 虑 到 烟叶 人 工 
发 技 术 的 未 来 发 展 和 目前 
的 现实 状况 。 从 目前 请 况 来 看 ， 
一 般 的 是 自然 酵 工 
烟叶 质量 好 ， 这 是 现时 情况 。 这 
和 情况 似乎 还 不 能 算 做 科学 的 桔 
科 学 论 一 般 ， 技 术 性 
与 济 性 是 一 的 。 自然 与 
人 工 发 酵 对 比 ， 好 它 头 都 站 不 住 脚 ， 自 然 
技术 上 难以 控制 ， 估 用 时 间 太 长 ， 耗 用 资金 、 人 力 太 
大 ; 人 工 好 在 这 上 比较 合算 。 据 此 ， 我 们 
识 到 ， 人 工 发 角 的 现实 状况 ， 不 论 技 术 上 管理 上 ， 还 
有 些 地 方 未 能 达到 要 求 ， 却 不 能 完全 否定 人 工 发 饼 的 
孔 大 效果 。 在 进行 对 比 时 ， 往 往 是 把 出 发 融和 驹 的 烟 
叶 ， 没 有 烃 过 一 定时 间 的 醇化 ， 就 做 对 比试 料 。 实际 
上 这 时 它 的 发 鲜 还 在 进行 中 。 严格 的 设 ， 只 能 是 ， 
“和 中 的 当年 新 烟叶 不 如 过 自然 年 的 好 。 

复 烤 与 初 烤 叶 对 比 ， 如 果 原 来 烟 的 品质 一 致 ， 出 
发 酵 室 后 ， 又 在 同 样 的 条 件 下 , 进行 若干 天 的 醇化 (后 
期 发 酵 ) ， 再 来 对 比 ， 所 得 出 的 千 果 ， 大 致 上 可 能 接 
近 一 些 。 撮 包 与 改 包 发 酶 的 对 比 ， 也 不 能 抢 开 这 个 条 
件 。 

“关于 烟叶 复 烤 利 相互 关系 的 商 权 见 本 
1957 年 7 月 号 第 211 页 ) 一 文中 ， 对 原 包 与 改 包 和 发酵 
的 是 

“…… 从 热 扩 散 和 水 分 移动 来 说 , 小 包 比 大 包 来 得 
， 它 一 方面 可 以 短 烟 包 升降 时 间 ， 同 时 包 内 
均 匀 ， 质量 差别 可 以 〈 仍 不 如 复 烤 ) 。 
但 大 包 改 小 包 堆 加 投资 和 劳动 力 ， 加 大 损耗 ， 其 经 济 
性 大 于 技术 性 ， 衣 多 工厂 都 不 灰 这 样 做 。 如 果 在 产地 
改 成 小 包 ， 则 包装 费用 增加 ， 运 核 费 用 提高 ， 探 购 部 
门 这 样 做 。” 

上 述 论断 ，. 我 觉得 还 有 一 些 地 方 值得 研究 。 如 果 
以 “ 仍 不 如 复 烤 烟 ” 为 小 包 发 酵 技 术 上 的 问题 ， 是 不 大 
容易 使 人 信服 的 。 因 为 它 没 有 一 一 原 烟 与 复 烤 一 一 其 
备 可 比 的 条 件 。 复 烤烟 进行 过 比较 严格 的 选 叶 分 极 、 
清 灰 去 垢 过 程 ; 原 烟 却 没 得 到 这 样 的 处 理 。 

评价 原 包 与 改 包 ， 一 般 是 应 琉 从 以 下 几 点 来 进行 
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研究 ， 第 一 ， 是 技术 上 的 比较 与 效果 。 第 二 ， 在 肯定 
第 一 项 的 基础 上 来 比较 它 的 轻 济 与 技术 价值 ， 从 这 样 
的 基础 上 ， 再 把 “不 中 做 ”与 “不 能 做 "区 分 开 来 。 这 样 
使 人 有 一 个 比较 明确 的 概念 。 

大 包 与 小 包 发 醚 

这 是 儿 年 来 ， 在 国内 逢 烟 技 术 上 ， 还 没有 得 出 桔 
渝 ， 有 待 进 一 步 研究 的 问题 。 我 也 就 此 计 一 下 对 这 个 
问题 的 看 法 。 

第 一 ， 如 果 发 酵 室 的 设备 条 件 很 好 ， 成 包 也 合乎 
发 醇 的 要 求 。 如 包 内 水 分 一 致 、 存 放 期 间 包 内 烟叶 调 
一 至 接近 ， 烟 叶 品 质 一 致 ， 在 发 的 各 阶段 
中 ， 包 内 计 庆 的 差距 也 很 小 等 ， 在 这 样 的 条 件 下 ， 大 
包 小 包 ， 不 致 有 什么 区 别 ， 只 是 在 运 业 有 
分 法 到 机 械 的 情况 下 ， 夫 加 工人 的 劳动 强度 。 但 这 也 
可 逐 从 备 上 加 以 改善 。 

第 二 ， 旭 果 是 现行 的 成 包 规格 (75 公斤 ) ， 在 条 
件 许 时 指 厂房 、 人 员 及 备 ) ， 实行 改 包 为 
宜 。 它 比较 有 利 的 一 面 ， 除 王 承 翰 工 程 师 在 他 的 著作 
”中 和 张家口 市 制 烟 厂 刘 荣 计 同 志 ( 上 见 本 刊 1957 年 7 月 
号 213 页 ) 指出 的 以 外 ， 小 包 还 有 一 些 特点 。 (一 ) 从 
最 近 几 年 来 实际 作业 来 看 ， 进 行 小 包 发 鲜 ， 在 完成 了 
发 室 ， 醇化 时 ， 只 要 当 ， 可 使 烤 
烟 的 水 分 减低 达到 进一步 加 工 的 基本 要 求 ， 烟 色 利 吃 
味 ， 也 有 较 大 的 改善 ， 香 气 也 略 有 和 发展; 原 包 初 烤 
烟 ， 则 不 能 完全 得 到 这 样 的 效果 , 如 果 放 秆 时 间 稍 长 ， 
却 容易 造成 包 心 烟叶 烟 色 变 儿 ， 甚 至 变质 。 除 其 它 因 
素 外 ， 它 所 以 变 坏 的 原因 ， 灵 怕 主要 的 是 包 内 水 分 ， 
无 法 排出 ， 含 水 率 大 引起 质 的 变化 。 改 小 包 在 整个 发 
鲜 作 业 完 成 以 后 ， 可 沽 少 水 分 296 以 上 。 (二 ) 复 烤 叶 
发 鲜 时 如 果 水 分 过 低 ， 探 用 原 包 时 ， 在 发 鱼 室 阶段 ， 
湖 整 它 的 水 分 ， 就 比较 困难 ， 项 盏 无 能 为 力 而 不 得 不 
延长 发 酵 届 期 。 如 果 探 用 改 小 包 发 酬 ， 就 能 够 大 致 上 
克服 上 述 困难 ， 而 使 发 的 设备 利用 提高 ， 少 
费用 开支 。 (三 )， 如 果 从 现行 的 初 烤 烟 分 圾 情况 来 
看 ， 特 别 是 青 黄 和 赤 黄 叶 ， 和 发酵 前 进行 一 次 选 叶 、 清 
圾 和 根据 知 烟 生产 工艺 的 要 求 ， 事 先 区 别 开 抽 梗 、 切 
把 叶 ， 含 水 率 悬 殊 的 叶 也 进行 一 些 清 理 区 分 ， 也 是 比 
较 好 的 。 从 堆 加 一 个 工序 来 看 ， 似 乎 是 人 力 多 用 了 一 
些 ， 但 从 整个 工艺 程序 的 所 次 目的 性 较为 接近 的 重复 
加 工 来 分 析 ， 也 大 概 不 是 增加 过 多 的 劳动 力 ， 而 在 保 
证 产品 质量 上 ， 却 起 到 比较 好 的 作用 。 

第 三 ， 原 包 与 改 包 的 码 济 性 问题 ， 也 就 是 娜 种 做 
法 收效 大 ， 用 低 的 问题 ， 怕 “ 性 大 于 技术 性 ” 
还 不 能 做 为 辕 论 。 例 如 从 发 酵 费 用 上 来 比较 ， 目 前 国 
内 实行 原 包 发 本 的 工厂 ， 一 般 是 每 吉 公 斤 二 季 四 元 。 
国营 天 津 知 烟 厂 ， 每 百 公 斤 四 元 左右 ， 《包括 发 酵 过 


一 330 一 


程 水 分 补 量 ) 。 探 用 改 小 包 发 酵 的 国营 长 春 知 烟 厂 ， 
平均 每 百 斤 ， 付 出 的 发 酬 费 用 是 五 元 上 下 ， 这 还 包括 
百 分 之 九 十 的 德 烤 烟 ， 发 本 后 水 分 减少 的 费用 。 这 个 
厂 是 发 酵 工 段 收 来 料 时 ， 不 论 水 分 多 高 ， 但 付 输 下 工 
段 ,投入 生产 时 ， 都 按 149b 的 标准 水 分 折算 。 一 般 初 
烤烟 每 百 公斤 ， 后 平 均 少 296 的 水 分 ， 也 由 
发 本 费用 内 支付 。 如 果 抢 开 这 个 因素 ， 每 百 公斤 的 费 
用 比 原 包 ， 大 致 多 用 二 角 至 六角 左右 。 这 样 看 来 ， 似 
是 探 用 包 与 改 包 发 不 能 完全 是 “ 性 大 于 
技术 性 ”的 问题 。 可 能 是 工厂 设备 条 件 ( 如 厂房 不 数 
用 ) 、 人 力 条 件 〈 劳 动力 不 足 ) 等 方面 的 问题 。 因 为 
确实 有 一 些 困 难 ， 一 时 还 不 能 完全 解决 , 而 不 是 "不顾 
做 ”。 如 地 方 国 营 四 平 制 烟 厂 ， 径 过 1956 年 将 近 后 年 
的 工作 ， 推行 了 小 包 发酵。 国营 天 津 厂 
的 张 珍 主任 工艺 工程 师 ， 早 在 1956 年 初 , 就 同 营 改 包 . 
发 酝 ， 也 是 由 于 厂房 、 人 力 等 条 件 限制 ， 而 未 能 实 
现 。 另 外 ， 如 果 从 产 区 能 改 为 小 包 ， 分 圾 又 能 切实 合 
理 ， 自 然 这 个 问题 也 就 不 存在 。 

人 工 发 酵 的 工艺 过 程 及 主要 技术 条 件 

根据 苏 新 国家 的 权 验 介 娄 ， 及 目前 我 们 从 事 这 项 
工作 中 实际 接触 到 的 问题 来 看 ， 人 工 发 本 的 主要 工艺 
程序 , 大 致 可 能 包括 :一 、 回 潮 选 叶 ， 二 、 检 包 成 包 ， 
三 、 发 鲜 室 作业 ， 四 、 醇 化 。 这 四 个 主要 过 程 。 

一 、 探 用 改 包 发 可。 在 施行 发 青 前 , 进行 一 欢 回潮 
与 选 叶 ， 是 达到 发 角 改 进 质 量 的 主要 手段 。 回 潮 特 别 
是 对 水 分 较 低 的 烟叶 ， 是 某 些 烟 ， 在 损耗 
上 有 作用 ， 也 便于 成 包 。 在 冬季 进行 回潮 后 ， 还 可 以 
收 到 平衡 温度 的 效果 ， 沽 在 投入 发 后 ， 包 
室温 的 差距 过 大 现象 ， 和 避 喝 包皮 车 水 和 包 外 层 叶 受到 
损失 。 如 果 来 料 等 航 、 色 泽 、 水 分 等 方面 ， 已 适合 人 
工 发 饼 的 要 求 ， 自 然 混 有 再 选 的 必要 。 

二 、 检 包 包 。 检 包 是 探 用 原 包 发 主要 工 
艺 程序 ， 因 为 成 包 是 否 合理 ， 直 接 影 响 到 发 生效 果 ， 
所 以 必须 检查 ,. 包 内 烟 的 含水 率 ， 是 否 接近 一 致 ， 品 
质 没有 大 的 出 大， 包装 松 、 紧 度 是 否 一 。 其 
是 初 烤烟 ， 由 于 它 的 含水 率 大 ， 人 发酵 过 程 中 内 生 热 也 
大 ， 人 发 酵 进 行 的 较为 迅速 ， 虽 然 处 于 同样 的 环境 中 ， 
如 包装 松紧 相 差 ， 而 事先 不 能 加 以 正 整 理 ， 
也 往往 使 发 青 后 的 质量 相差 很 大 ， 甚 至 发 生变 和 质 事 
故 。 玛 于 探 用 改 包 发 酵 ， 要 使 成 包 规格 法 到 训 为 适宜 


”和 条件， 是 它 的 主要 要 求 之 一 ， 所 以 也 就 更 特别 注 营 成 


包 作业 。 

三 、 作业 。 按 目前 所 知道 的 主要 是 注 烟 
包 的 排列 ， 是 否 合理 。 根 据 不 同 的 来 料 ， 确 定 探 用 不 
同 的 漫 、 理 度 以 及 根据 各 自 的 股 备 特点 探 用 不 同 的 进 
反方 向 ， 确 定 不 同 的 升降 温 速 度 与 其 它 必要 的 处 理 。 


| 
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因为 发 酝 室 作业 ， 这 一 工艺 程序 ， 是 决定 烟叶 加 工 后 
质量 的 基本 环节 之 一 ， 所 以 在 整个 人 工 发 本 中 ， 它 个 
有 首要 的 地 位 。 据 我 所 了 解 的 是 我 国 东 北国 营 和 地 方 
国营 的 四 个 厂 ， 都 根据 自己 的 具体 设备 情况 ， 探 用 45 
度 、50 度 、55 度 三 种 不 同 的 温度。 国营 天 津 及 地 上 方 国 
车 张家口 、 太 原 、 青 岛 各 厂 ， 也 大 臻 是 探 用 上 述 不 同 
的 三 种 温度 ; 也 有 个 别 厂 ， 对 低 航 烟 使 用 60 度 制 。 
一 般 地 设 对 逢 烤 上 部 叶 , 不 适宜 用 高 温度 。 如 探 用 较 高 
的 逮 度 ， 可 能 是 由 于 它 的 吸湿 与 持 水 性 强 ， 而 在 较 长 
时 间 持 炉 的 高 殖 状 态 下 ， 和 其 它 原 因 招 致 它 的 颜色 变 
化 过 大 ， 影 响 发 果 和 烤 青 黄 叶 在 大 48 小 时 
后 ， 再 使 增 温 速度 加 快 ， 或 探 用 静 高 的 理 度 ， 在 烟 色 
上 却 易 得 到 目前 还 计 为 较 好 的 效果 。 自 然 一 二 圾 青 黄 
叶 ， 在 一 般 情 况 下 , 还 是 以 不 超过 50 度 好 些 。 了 盯 烟 方 
面 ， 由 于 它 的 品种 不 同 ， 烟 质 出 大 很 大 ， 还 没有 较为 
接近 的 规律 ， 但 南 雄 晒 烟 ， 从 提高 它 的 水 分 ， 减 少 损 
耗 来 要 求 ， 探 用 50 度 还 浸 有 发 现 什 么 坏 的 影响 。 平 于 
探 用 多 大 的 悍 度 ， 是 一 个 极其 复杂 的 问题 。 多 是 根据 
说 备 性 能 与 来 料 情 况 和 工艺 要 求 ， 订 出 相应 的 要 求 。 
一 般 地 说 ， 如 需要 出 过 1 3 个 月 的 醇化 时 ， 
以 使 烟叶 水 分 在 1596 以 下 较 好 ; 不 要 求 醇化 时 , 多 以 
自己 的 具体 要 求 来 控制 。 

包 的 大 小 ， 从 外 观 上 来 看 ， 直 接 影 
响 到 烟 的 水 分 ; 如 果 差 距 过 大 ， 会 招致 降 诗 阶段 增加 
一 欢 逮 度 处 理 的 多 余 作 业 ， 还 会 直接 影响 包 外 层 烟 的 
水 分 。 为 了 避 多 余 的 工艺 处 理 ， 怕 是 在 升降 
段 以 不 超过 8 度 为 宜 。 如 探 用 改 包 发 鲜 ， 因 为 发 鱼 各 
个 阶段 差距 都 小 ， 甚 平 在 保温 阶段 ， 只 有 1 至 4 度 的 
差 这 个 问题 , 自然 解决 。 究 竟 温 度 差距 大 , 对 
烟 的 内 在 质量 影响 如 何 , 还 有 待 于 进一步 的 试验 研究 。 

根据 烟草 工业 管理 局 出 国 考察 的 经 验 介 和 ， 有 些 
同志 试验 了 在 发 鲜 宝 作业 的 保温 阶段 中 ， 每 6 小 时 ， 
使 电动 机 停 运 1 小 时 节 电力 利 汽 ， 在 上 自然 
度 以 上 时 ， 对 发 进行 ， 不 良 影响 ; 
庆 波 动 也 仅 在 1 度 左右 ， 包 温 几 乎 没有 一 点 影响 。 相 
对 湿度 的 波动 也 仅 在 596 左右 。 使 电力 ， 落 汽 却 得 到 
不 少 的 节 。 

四 、 醇 化 。 从 苏 新 国家 的 权 验 介 胡 中 得 知 ， 需 要 
进行 一 定时 间 的 醇化 ， 今 年 赤 开 始 由 有 关 厂 在 烟草 工 
业 科 学 研究 室 的 指导 下 ， 进 行 有 系 炉 的 试验 。 试验 桔 
论 如 何 ， 目 前 还 不 知道 ， 但 仅 就 几 年 来 实际 接触 到 的 
来 设 ， 在 原料 条 件 尤 许 的 情况 下 ， 进 行 一 定期 间 的 醇 
化 ， 是 发 鲜 不 可 缺少 的 一 个 工艺 程序 。 如 有 的 厂 从 
1956 年 开始 ， 就 力求 把 出 发 的 烟叶 , 在 有 
控制 设备 的 中 ， 20 40 天 的 醇化 。 过 醇 
化 与 未 醇化 出 出 的 同 烟叶 比较 ， 醇化 的 不 


论 颜 色 、 吃 味 都 好 一 些 ， 克 其 是 香气 上 ， 似 乎 烃 过 醇 
化 的 还 有 一 些 发 展 。 香 气 得 到 发 展 的 原因 是 什么 ， 也 
确 有 研究 的 必要 。 

人 人工 发 前 途 

在 我 们 贿 烟 工业 目前 的 情况 下 ， 以 及 预计 未 来 的 
发 展 ， 人 工 它 的 前 途 。 因 为 ， 这 是 不 断 提 
高 省 烟 和 质量 ， 减 低 生 产 成 本 的 主要 技术 措施 之 一 。 但 
在 现实 情况 下 ， 竟 探 用 复 烤 人 工 抑 施行 
原 烟 发 确 是 值得 我 们 重 考虑 的 一 个 问题 。 王 
工 程 师 建议 恢复 原 有 复 ， 桔 人 工 发 我 
为 这 不 失 为 一 个 现实 可 行 的 措施 ， 但 原 有 的 复 烤 敲 
备 ， 就 有 可 能 恢复 的 全 部 饮 复 起 来 ， 也 仍 不 能 满足 国 
内 生产 和 出 口 的 需要 。 在 国内 生产 上 仍然 要 在 相当 长 
的 期 间 ， 使 用 数量 相当 多 的 原 烟 。 如 果 复 烤 发 角 确 实 
比 原 烟 发 鲜 效 果 好 ， 在 技术 上 已 能 做 出 完全 肯定 的 村 
论 ， 这 样 把 力量 集中 在 复 烤 发 鲜 上 ， 就 成 为 “名 上 应 
花 ” 的 做 法 一 一 质量 越 好 的 更 好 , 大 量 的 原 烟 仍然 没 能 
解决 一 一 不 是 中 仍 然 不 能 避免 宝贵 的 资 
源 受到 损失 。 因 此 ， 我 建议 应 从 以 下 几 点 考虑 ， 

第 一 ， 在 云南 、 趴 州 雨 省 ， 除 相应 地 发 展 复 烤 
外 ， 各 建立 原 烟 发 青 厂 一 座 。 除 收购 原 烟 前 ， 进 行 必 
夏 的 一 些 工作 外 ， 一 一 如 向 农民 讲 清 控制 原 烟 水 分 的 
道理 等 一 一 用 小 包 发 ， 有 可 能 把 发 的 水 分 ， 
减少 到 醇化 储存 的 要 求 。 力 秆 这 两 省 在 一 二 年 内 ， 不 
对 外 供应 原 烟 ， 避 召 损 失 。 这 样 先 抓 住 损失 大 的 问题 
解决 了 。 

第 二 ， 尽 量 恢复 山东 、 安 徽 、 河 南 ， 了 辽宁、 吉林 
的 复 烤 厂 ， 投 次 很 少 ， 收 丛 却 大 。 

第 三 ， 除 上 述 地 区 的 复 烤 及 发 鲜 外 ， 所 余 原 烟 ， 
就 现 有 和 赂 烟 工厂 的 发 饼 设 备 ， 加 以 充分 利用 。 三 种 措 
施 普 行 ， 我 想 在 一 二 年 内 ， 就 可 以 基本 做 到 知 烟 工 
厂 ， 不 再 把 原 烟 直接 投入 生产 。 如 一 年 全 国 减 少 一 百 
万 斤 的 损失 ， 答 我 们 直接 带 来 的 收 俭 ， 就 可 在 一 百 万 
元 以 上 ， 新 建 雨 座 发 酝 厂 和 恢复 儿 座 复 烤 厂 的 投资， 
一 二 年 就 可 全 部 收回 ， 第 二 年 就 能 够 有 收 丛 。 

虽然 我 们 目前 从 事 人 工 发 鲜 专 业 的 职工 此 不 多 ， 
但 由 于 党 和 国家 对 这 项 事业 的 重税 ， 四 年 来 已 有 很 大 
的 发 展 ， 已 超过 1953 年 约 20 售 以 上 。 我 想 从 各 处 抽 
两 个 发 的 技术 人 员 和 职员 , 还 是 可 行 的 。 ， 
这 些 职工 技术 水 平 还 不 能 完全 掌握 这 种 技术 ， 但 起 码 
也 有 了 二 、 三 年 的 实际 在 工业 部 和 有 关 方 
面 的 具体 指导 下 ， 他 们 可 能 逐渐 从 实践 中 学 入 或 提 
高 ， 完 成 国家 交 输 的 任务 的 。 

以 上 所 述 ， 仅 是 个 人 片面 的 训 识 ， 目 己 还 仅仅 是 
开始 学 着 做 点 工艺 工作 ， 销 希 能 够 得 到 前 
术 人 员 和 有 关 同 志 的 和 指导 。 
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以 的 叶 与 饲 料 


谢 家 


的 叶 和 制 剩 下 的 是 很 好 的 料 ， 但 
我 国 对 于 这 些 料 的 利用 很 ， 大 部 分 散落 
于 田间 ， 也 大 都 分 于 了 江河 。 据 估计 ， 
在 今秋 平 明 整 个 制 期 中 ， 全 国 产量 构 
计 有 118 万 吨 ， 相 当 于 粮食 〈 藻 麦 ) 106. 2 万 吨 ， 如 
果 加 利用 ， 配 合适 量 的 其 他 ， 可 供 52. 4 
万 余 头 牛 吃 五 个 月 ， 或 207 万 余 头 猪 吃 五 个 月 ; 甜菜 
全 构 可 收获 41 万 ， 相 当 于 粮食 ) 
4.51 万 吨 ， 如 果 全 部 将 其 青 赃 起 来 ， 再 配合 少量 其 他 
草料 ， 可 供 273 万 余 头 羊 吃 五 个 月 〈 可 猪 、 
牛 ) 。 显 然 ， 如 果 把 这 些 叶 和 起 来 ， 
对 和 供应 紧张 情况 ， 节 粮 食 ， 加 的 
合 利用 以 及 增加 农民 收 太 等 ， 都 有 很 大 车 义 。 

去 年 ， 内 绽 古 自治 区 根据 德国 专家 的 建议 ， 将 拜 
养性 冀 的 铜 料 ， 得 到 成 功 ， 深 受 农 民 的 欢迎 。 

现 特 将 内 蒙古 农民 实行 菜 青 的 方法 ， 
麻 化 的 方法 ， 以 及 的 情况 ， 作 简要 的 介 
， 以 供 各 地 区 。 

内 蒙 土 默 特 族 前 进 农 业 生 产 合作 社 ， 在 1956 年 
青 50 万 斤 ， 果 很 好 ， 连 、 羊 95 
天 。 青 方法 ， 是 在 菜 秋收 前 ， 地 势 较为 高 
、 地 下 水 位 低 的 地 方 〈 离 地 下 水 位 
一 市 尺 以 上 ， 以 内 冒 水 ) 。 为 了 便于 将 
就 近 搬运 下 ， 青 好 在 地 边 ， 亦 可 以 
建 在 村 边 或 冀 舍 附近 。 

土 蜜 的 规格 分 二 种 。 甜 荣 莹 时 量 少 的 探 用 园 窗 ， 
直径 6 尺 ， 深 9 尺 ， 如 地 下 水 位 较 高 亦 可 改 为 直径 9 
尺 ， 深 6 尺 。 为 园 简 形 ， 略为 以 减少 泥 
土 须 略 锅 形 。 另 一 种 为 长 条 形 密 ， 可 
青 多量 ， 30 尺 ， 9 尺 ， 深 6 ， 
窒 略微 倾 边 和 四 成 园 形 。 园 
可 存 新 鲜 6, 500 至 7, 000 斤 ， 长 条 窗 每 可 
了 113, 000 斤 。 

徘 菜 刚 收 获 时 切 创下 来 的 董 叶 ， 含 水 份 很 大 ， 往 
往 叶 柄 发 硬 叶片 发 脆 ， 青 崇 时 不 易 压 实 ; 同时 水 份 过 
大 ， 也 影响 青 凡 质量 。 因 此 收获 后 须 将 甜菜 董 叶 铺 成 
地 内 了 天 至 一 天 (以 叶片 变 ,叶柄 变 为 
准 ) ， 然 后 用 木 尺 将 攻 挑 起 抖 泥 土 ， 堆 入 
内 。 很 ， 不 必 再 用 刀 切 碎 ， 直 接 下 窗 
即 可 。 甜 菜 修 创下 来 的 青 头 、 尾 根 ， 含 有 很 多 蛋白 质 


和 份 ， 可 以 混合 在 内 一 起 青 作为 。 甜 
叶片 上 如 生 有 神 班 病 ， 在 青 有 时 酸 酵 过 程 中 ， 病 菌 亦 会 
死亡 。 

青 肝 时 期 应 与 甜菜 收获 时 同时 开始 ， 至 地 冻 前 粘 
叶 在 田间 度 要 变 成 枯黄 ， 养 分 损失 很 
多 ， 故 应 在 收获 后 及 时 青 外 层 有 干枯 老 叶 
亦 可 与 新 鲜 青 叶 混合 一 起 青 。 虽 霜冻 仍 
可 青 。 

下 前 在 先 要 用 或 玉米 垫 寸 ， 在 
壁 随 随 米 或 高 梁 ， 使 不 与 泥 
寺 触 。 如 土 很 ， 热 更 要 些 ， 如 干燥， 

装 窘 时 ， 最 重要 的 是 必须 将 董 叶 分 层 压 实 ， 每 将 
叶 厚 一 尺 就 要 用 石 压 一 ， 得 您 紧 
好 ; 是 在 四 壁 或 四 角 的 地 ， 更 要 紧 踩 实 ， 
使 它 完全 不 透风 。 

叶 装 到 地 面相 平 ， 就 可 开始 ， 使 高 

出 地 面 3 尺 。 因 为 青 叶 在 过 程 中 体积 要 
逐渐 下 沈 ， 故 高 出 地 面 以 后 才 不 致 下 陷 过 深 。 最 后 在 
上 姜 米 或 高 3 寸 厚 ， 再 5 寸 厚 ， 
上 面 再 复 土 2 尺 厚 ， 拍 压 紧 。 园 形 是 形 ， 
长 条 是 屋 形 。 在 雪 多 的 地 区 ， 窗 四 排水 
。 
古 自 实行 ， 是 在 1956 年 
冬 由 国营 包头 糖 厂 拿 出 四 千 元 萎 二 个 乡 五 个 农业 合作 
社 作 试 点 示范 开始 的 。 当 时 兹 由 糖 厂 无 偿 供 应 甜菜 刻 
由 内 蒙古 试验 站 负责 技术 指导 ， 内 畜牧 
厅 导 。 共 酸化 庆 百 万 ， 得 到 成 功 ， 
农民 亦 非常 欢迎 。 

。 窒 规格 可 探 用 青 的 式 〈 可 以 大 
) 。 存 的 方法 与 青 叶 相同 ， 其 要 点 主要 是 
分 层 压 实 ， 紧 密 不 透风 。 因 糖 厂 生产 期 一 般 是 当年 九 
月 愉 列 年 四 月 ， 在 此 时 期 内 随时 均 可 以 将 庆 赫 实行 酸 
化 存 。 在 十 月 份 正 是 荣 收效 期 ， 此 时 如 将 
叶 酸化 更 好 ， 更 丰富 ， 更 爱 
吃 。 法 是 将 甜菜 叶 一 层 夹 一 〈 每 
一 尺 厚 ) 的 崇 存 起 来 ， 压 实 封 好 。 

在 九 月 和 十 月 份 因 天 气 较 热 ， 易 人 故 
装 须 促 在 三 天 内 完成 ; 酸化 快 。 
和 早春 天 气 很 ， 可 将 甜菜 让 成 长 
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“ 几 年 来 ， 我 们 在 公 国 (如 乳化 现象 严重 时 ， 了 
各 大 城市 ， 推 广 了 米 米 油 的 根据 具体 情况 ， 适 当 长 
油 。 由 于 它 的 精 业 较 时 间 ) 。 

大 ， 还 作 食 用 ， 但 可 儿 点 明 : 
以 用 在 肥皂 和 其 它 工业 简便 1，_ 毛 米 中 
上 。 所 以 在 油脂 供应 含有 大 5%6 左 右 的 腊 质 ， 


紧张 方面 ， 也 起 到 一 些 作 用 。 不 过 ， 毛 米糠 泪 的 酸 价 
大 、 杂 质 多 、 色 泽 深 、 质 量 法 不 到 工业 用 油 的 要 求 ， 

所 以 也 在 一 定 程度 上 影响 了 米糠 油 的 用 途 和 销路 ， 粕 
推广 米糠 峻 油 工作 带 来 了 不 少 困 难 。 上 海 油脂 二 厂 漂 
的 工作 做 得 较 好 ， 便 易 行 ， 现 将 操作 方法 
介 后 ,以 供 各 地 漂 业 用 米糠 时 作 省。 


工 、 技 术 条 件 : 


漂 业 的 米糠 油水 份 杂质 不 得 超过 19% 上 层 
清 的 米糠 油 的 色 不 超过 35、 红 16、 〈 罗 
朋 潜 25. 4 毫米 油 柱 ) ; 酸 价 夏季 30 以 下 ， 冬 季 15 
以 下 。 

下 、 操 作 方 法 : - 

1。 米糠 过 后 , 用 打 和 人 扩 耐酸 的 
炼油 锅 中 ， 每 漂 业 毛 米 油泵 大 一 个 时 ， 开 始 
加 热 、 当 的 升 到 50~~65 时 , 加 
油 量 10 12. 596 的 热 水 〈 水 氏 80 90 ) ， 
热 水 加 完 后 ， 再 加 大 油 量 19% 的 溃 度 为 波 美 50 度 的 
硫酸 ， 然 后 再 加 大 油 量 10~~12. 596 热 水 〈 水 温 为 播 
氏 80~90 ) 。 

2， 加 热 45 60 分 使 油 升 到 90 
上 时 ， 加 大 镍 粉 。 钙 粉 的 加 入 量 随 油 的 色 涅 深浅 而 有 
所 不 同 ， 一 般 为 油 量 的 1 一 2% 。 钙 粉 加 完 后 ， 炎 炉 
加 热 到 揪 100 103 度 ， 2 一 2 去 时 。 

3， 2 一 3 小 时 ， 等 油层 与 水 层 分 开 后 ， 下 
层 酸 液 自 炼油 锅 底 部 放出 ， 上 层 即 为 潭 炼 后 的 米糠 油 


， 成 冰 样 ， 便 于 装 车 搬运 。 过 的 可 
下 化 ; 下 时 按 堆砌 ， 用 碎 订 塞 ， 用 
酸化 ， 虽 酸化 时 间 较 长 ， 但 不 会 变 坏 。 

80 天 开 较 好 。 严 闭 的 优 
和 酸化 ， 保 存 二 年 不 会 坏 ， 内 会 以 酸化 二 
年 以 上 的 庆 ， 仍 非常 爱 。 优 和 的 酸化 
为 乳 黄 色 ， 具 有 清 酸 的 香味 。 

的 青 叶 黄 色 ， 味 清 酸 ， 软 ， 
着 。 或 酸化 ， 均 应 用 多 少 取 
多 少 ， 开 后 要 及 时 好 。 小 型 堆 数量 少 ， 
可 用 大 损 盖 的 方法 开 客 ， 自 上 而 下 逐 层 取 用 。 长 条 窗 


其 中 有 类 似 蜂 腊 的 硬 物质 ， 最 低 融 点 为 播 氏 75. 3 度 ， 
最 高 融 点 为 79. 9 度 。 这 些 腊 质 在 平常 遇 弃 下， 部 分 从 
米 中 析出 下 ， 混 状态， 过滤 损失 大 。 
因此 ， 最 好 先 次 使 部 分 去 
后 ， 再 业 如 此 ， 则 米糠 油 的 色 好 〈 上 海 
脂 二 厂 已 试验 了 提取 腊 的 方法 ， 根 据 步 
果 ， 产 为 米糠 油 的 3 4 9%。 的 量 可 与 
进口 高 腊 ) 。 

2， 米 中 的 叶 和 叶 素 的 含量 比 一 般 
植物 油 多 ， 因 此 呈 ， 用 毛 米 制 成 的 息 亦 
同时 也 去 一 些 质 ， 制 造 时 ， 在 保 原来 产品 
质量 的 基础 上 ， 可 以 增加 米糠 油 在 配方 中 的 用 量 ， 以 
节 攀 更 多 的 食用 植物 油 ， 供 输入 民 食 用 。 

3， 夏 季 的 自然 气候 一 般 是 高 ， 湿 较 大 ， 
米 变质 酸败 ， 因 之 来 的 米 价 。 
糠 油 在 过 程 中 加 入 和 硫酸 后 ， 仅 起 还 原作 
用 ， 只 能 米糠 宙 的 色素 ， 对 有 酸 价 影响 很 
少 ， 但 可 以 符合 制造 肥皂 用 油 的 需要 。 

4， 上 述 法 的 米 ， 业 其 低 ( 精 
炼 率 在 99 一 99. 59%6 以 上 )， 其 质量 为 水 份 、 杂 质 不 超 
过 色泽 黄 35、 红 16、 ( 罗 朋 25. 4 
炒 油 柱 ) ; 符合 规定 的 质量 标准 。 但 此 项 漂 业 后 的 米 
镰 油 烃 过 大 构 一 个 月 左右 的 储存 以 后 ， 其 中 部 分 腊 税 
和 高 脂肪 酸 等 析出 而 发 沉淀， 这 种 现象 不 
是 米糠 变质 ， 对 制造 取 没有 影响 。( 达 ) 
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因 数 量 多 ， 须 由 一 端 开 ， 段 另 一 端 取 用 。 
青 45 天 后 即 可 开 窗 

不 可 能 不 ， 故 先 以 少量 混和 在 其 他 常 
的 中 ， 使 其 口味 逐渐 ， 以 后 再 的 增加 
用 量 。 如 果 一 开始 侗 量 过 多 ， 容 易 引起 肚 县 、 口 吐 白 
或 引起 拉稀 等 现象 这 时 ， 应 及 时 少 停 

青 甜菜 每 天 每 头 用量， 人 牛 20 ， 
牛 30 ， 小 牛 15 ， 3 ， 闪 帮 15 厅 ， 
6 。 酸 化 天 每 头 用 量 ， 50 
役 30 猪 15 斤 ， 。 根 据 牲 体 重大 小 和 
身体 强 弱 ， 可 适当 或 增加 量 。 


一 由 3 一 


| 
| 


- 苏 


-一 款 化 大 豆 的 软 化 


小 ， 角度 要 适当 ， 以 减低 流 
速 ， 使 大 豆 多 吃 汽 ， 一 般 大 豆 自 然 水 份 在 
10~1120 时 ， 适 宜 进 行 蒸汽 软化 ， 吃 汽 量 
为 1.59%9 但 不 超过 2 大 豆 自 然 
水 份 在 129%6 以 上 的 ， 不 宜 燕 汽 坎 化 ， 而 应 


江苏 专署 地 方 国营 南 油 厂 自 推行 饼 
化 大 豆 的 后 ， 基 本 上 法 到 了 匀 的 要 求 ， 
坦 提 高 了 出 油 率 。 但 是 ， 工 人 劳动 强度 提高 了 ， 玖 化 
后 的 大 囊 存 在 里 生 外 部 的 现象 。 在 开展 增产 节 构 运动 
中 ， 工人 黄 对 这 一 问题 ， 创 造 了 自动 
汽 软 化 第 ， 基 本 上 解决 了 土 棒 油 坊 软 化 大 豆 产 量 低 、 
吃 汽 不 均匀 、 工 人 劳动 强度 高 等 问题 ， 使 出 油 率 有 了 
进一步 提高 。 


软 化 三 大 好 处 


一 、 提 高 了 劳动 生产 率 ， 降 低 了 成 本 。 访 厂 原 来 
用 燕 桶 软化 大 豆 需 4 个 工人 ， 工 作 13 小 时 以 上 , 只 能 
软化 大 豆 9, 700 厅 ， 现 在 只 需 2? 人 , 工作 8 小 时 左 
右 ， 就 可 软化 大 豆 13,500 帮 ， 提 高 劳动 生产 素 
418. 796。 在 推行 了 蒸汽 后 ， 改 用 煤 代 木 
柴 ， 节 燃料 费用 30964， 成 本 降低 了 4. 

二 、 使 软化 的 大 豆 吃 汽 均匀 ， 克 服 了 过 去 软化 大 
豆 里 生 外 的 现象 ， 法 到 了 薄 匀 的 要 求 ， 使 粉 
碎 庆 降低 到 596 以 下 ， 加 上 其 它 工 序 上 的 改进 ， 进 一 
步 提高 了 出 油 率 。 久 厂 1956 年 大 豆 折 合 标准 原料 出 
油 率 为 15. 34806， 较 1955 年 提高 0. 43569%6， 干 饼 残 
油 素 为 3. 48896， 也 比 过 去 降低 0. 78596。1957 年 第 
一 季度 又 较 1956 年 度 提高 出 0. 251296， 降低 于 
饼 袖 0. 273496， 而 达到 3. 19792 水 。 

三 、 改 善 了 工人 劳动 条 件 ， 过 去 每 人 负 豆 软 化 要 
五 百 余 ， 现 在 不 采 了， 工人 反映 :“ 现 
在 工作 轻 极 得 多 了 ， 腰 也 不 酸 了 ， 干 起 来 更 有 劲 ”。 

读 厂 软化 大 豆 的 生产 过 程 是 ，…… 清 杂 一 软化 一 


软化 身 共 分 三 部 分 ， 豆 箱 、 化 第 及 
。 豆 箱 及 软化 和 及 其 附 后 面 。 
钢 及 锅 灶 的 大 小 要 现 软 化 第 的 大 小 来 决定 。 


在 操作 上 必须 要 掌握 的 儿 个 问题 


一 、 要 加 强大 豆 的 请 杂工 作 ， 大 豆 经 思 灰 后 要 过 
， 以 豆 中 灰 0. 以 下 ， 防 止 
渔 上 阻碍 豆子 流速 ， 或 者 眼影 响 汽 上 升 。 
同时 ， 落 人 水 内 易 引 起 水 

二 、 大 豆 含 水 量 一 般 是 低 于 需要 的 含水 量 的 ， 应 
当 根据 低 的 具体 情况 决定 软化 第 的 斗门 大 小 ， 以 及 渝 
角 使 大 豆 在 和 内 吃 汽 适 宜 。 厂 的 验 是 
豆子 水 份 高 ， 斗 门 要 大 ， 角度 应 加 大 ， 
以 加 快 流速 ， 使 豆子 少 吃 汽 ! 豆子 水 份 低 ， 斗 门 村 


用 炒 软化 。 
三 、 将 软化 后 的 豆子 存放 在 温度 是 播 
氏 10 度 的 室内 进行 阅 豆 。 赔 豆 时 间 一 般 需 10 小 时 ， 
但 在 冬天 可 延长 至 12 小 时 后 再 册 炸 ， 使 其 吃 汽 均 匀 。 


软化 后 大 豆 的 温度 ， 要 达到 播 氏 50 度 以 上 。 岂 前 
大 要 保持 在 45 度 左右 ， 后 在 40 度 


左右 。 

四 、 因 为 冉 囊 时 燕 汽 上 升 ， 如 不 减少 上 层 豆 子 吃 
汽 量 及 温度 ， 上 层 豆子 就 要 产生 发 烂 现 象 ， 法 不 到 吃 
汽 均 匀 的 目的 。 为 此 ， 坎 化 的 大 豆 要 有 三 种 不 同 的 吃 
汽 量 与 温 园子 下 的 豆子 吃 足 汽 ， 温 略 高 中 
间 的 豆子 要 赂 少 吃 汽 ， 要 低 上 层 的 豆子 要 
少 吃 ， 须 较 低 。 

五 、 软 化 稍 下 面 的 锅 内 水 位 要 适宜 〈 钩 距 软 化 第 
4 寸 左右 ) ， 每 隔 个 小 时 须 检查 北 添 温水 一 次 。 

六 、 火 要 烧 得 旺 ， 保 持 火 苗 发 白 ， 就 要 采取 勤 添 
煤 ， 少 添 煤 的 操作 。 

七 、 每 班 软 化 车 
束 后 ， 在 下 生前 要 将 
温水 内 ， 步 
蒸汽 ， 防 止 发 生 
事故 。 

八 、 化 的 
， 防 止 上 
灰 ， 降 低 流 加 ; 每 隔 
三 天 要 透风 一 
次 ， 防 止 发 
以 延 甚 寿命 。 


蒸汽 软化 部 图 


(1) 是 豆 ， 此 箱 是 装置 在 软化 的 上 面 ， 一 次 可 
大 豆 80 乒 左 右 ; 此 逢 装 上 软化 逢 时 ， 其 下 料 口 希 与 软化 箱 
进 料 口 相合 。 

(2) 是 木 制 软化 外 。 

(3) 是 关 四 是 进 料 口 ， 长 45 公分 ， 39.5 
分; 进 料 长 38 公分 ， 3 关门 板 是 控制 下 料 多 
的 。 

(5) 是 木板 。 
”6) 和 (7) 是 ， 整 个 节 布 用 24 号 成 的 。 
此 活动 的 ， 节 亦 很 小 ， 每 时 24 。(6) 是 过 
上 的 一 块 木板 ， 它 的 作用 是 揪 抗 大 豆 的 冰 击 力 ， 以 保养 (7) 
软 化 条 部 共 有 4 节 类 大 小 的 

(8) 是 出 料 口 大豆 蒸汽 软化 后 由 此 出 来 。 

(9) 是 ， 果 大 豆 粘 在 就 可 开门 将 
刷 干 净 ， 使 大 豆 。 些 外， 大 小 开 此 门 
整 ， 
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浙江 黄岩 、 安县 析 与 油 操作 步 分 两 部 
分 进行 的 。 因 为 采用 了 这 个 先进 操作 方法 , 含油 
43. 39% 的 柏 籽 ， 平 均 出 油 率 40.%4926 〈 浙 江 省 平均 出 
油 左 右 ， 北平 均 出 油 36. 59%6) ， 柏 饼 净 干 


生产 过 程 
1， 清 籽 -上 白 一 过 梓 籽 


基 油 7.3220， 梓 净 干 基 残 油 4. 2994， 比 过 去 
出 多 。 两 个 县 土 油 坊 是 怎样 提高 出 的 呢 ? 
中 国 油脂 公司 黄 、 淳 安县 公司 已 了 和 
， 江 省 工业 厅 了 推广 。 现 简要 介 如 下 


头 道 


白 烘 炒 -* 包 -* 压 头 柏 二 次 烘 炒 次 上 ~* 二 次 


包 饼 二 压 柏 
梓 -> 股 一 析 一 梓 ~ 收回 碎 仁 及 层 另 


饼 一 二 次 压 梭 -* 
二 道 梓 
操作 方法 

甲 、 分 

(1) 清 籽 。 ， 去 ， 必 要 时 再 
选 。 操 作 法 ，1. 先 将 籽 用 风车 除 籽 等 杂 物 ; 
2. 风车 处 理 的 析 ， 过 四 / 竹 下 为 净 
籽 ， 上 为 果 ， 烘 ， 后 再 行 处 理 。 

(2) 上 。 要 求 ， 柏 籽 上 时 ， 柏 饼 粉 3.5 
55%0， 放 析 上 面 受 热 ， 后 温度 应 在 95 100"C， 不 
得 超过 105"C， 落 水 分 在 时 要 要 
透 。 操 作 法 ，1. 第 一 次 析 ， 柏 饼 3. 5 524， 
两 ) 2. 加 盖 ， 要 匀 ， 透 ， 要 控制 
在 100?"C 左右 ， 水 离 面 5 寸 。 

(3) 有 白 过 。 要 求 ， 析 饼 粉 〈 夫 摩 
力 ) 两 ， 时 要 勤 扫 翻 ， 使 分 
离 ， 越 分 清 越 好 。 操 作 法 第 一 次 ， 将 上 
析 及 所 饼 粉 3. 5 一 倒 石 , 路 
使 它们 订 ; 2. 第 一 次 天 妃 / 时 竹 3 一 5 次 ; 
过 后 ， 再 倾倒 石 白 脚 踏 200 ， 、 透 了 ; 
第 二 再 通过 四 / 。 第 一 次 要 求 8296 以 
上 ;3. 第 二 次 ， 将 头 道 压 新 鲜 粉 3. 596 
(对 籽 数 量 而 ) ， 倒 大 石 ， 再 将 上 


籽 一 同 倒 大 ， 法 到 撩 得 净 的 目的 即 可 ! 4. 氛 好 后 ， 再 


释 六 孔 / 时 竹 对 的 ， 用 手 

(4) 烘 炒 。 要 求 : 烘 炒 析 , 火力 要 匀 ， 
要 勤 ， 做 到 不 焦 不 生 。 炒 后 温度 应 在 100" 左右 ， 水 
分 990 。 操 作 ，1. 天 析 时 ， 打 ， 
通过 四 和 孔 /时 竹 饰 ， 用 锅 烘 炒 ， 每 次 下 料 百 斤 左 右 ; 2， 
翻转 ， 从 翻 上 ， 以 防 炒 3, 炒 时 尽量 使 水 
分 发 ， 炒 到 手 出 色 清 为 止 。 

(5) 包 饼 。 要 求 : 快 包 快 装 ， 保 持 饼 镭 90"C 以 


道 -* 次 粉 烘 炒 -* 次 上 藻 -* 一 包 


上 ， 正确 比例 ;分 散 包 饼 ， 集 中 上 。 操 作 
法 ，1. 分 散 包 饼 ， 集 中 上 ， 籽 饼 在 气 中 
作 时 间 ; ?2. 包 饼 薄 ， 做 好 保温 保温 ” 
等 工作 。 

(6) 要 求 ， 紧 压 、 勤 , 人 不 控制 
头 道 饼 中 在 1596 基 ) 。 操作 法 ，1. 上 
快 ， 少 上 数 ， 在 上 第 二 次 时 ， 进 饼 片 ， 用 
车 头 紧 再 折 上 2. 多 人 打 一 人 换 
模 换 得 快 ， 要 打 得 紧 ， 打 得 勤 ， 一 次 打 
JLe 

(7) 头 饼 粉碎 。 要 求 ， 头 道 出 饼 了 ， 即 予 粉 碎 ， 
然后 铁 烘 炒 ， 水 分 6 一 7906， 度 应 全 部 
通过 四 / 时 竹 。 作 法 ，1. 用 打 成 ， 
倒 研 初步 研 2. 饼 粉 ， 倒 烘 炒 ， 要 
以 防 温度 在 70 805C， 使 炒 后 水 在 
6 一 79 果 ， 通 过 四 和 孔 / 时 人 竹 上 的 ， 重 新 
研 4. 研 中 ， 梓 籽 ， 不 能 夹杂 在 人 粉 
中 压 。 

(8) 上 。 要 求 ， 饼 匀 。 含水 须 在 
20 229%6， 105"C。 操作 ，1. 要 使 在 
超过 105"C， 必要 时 可 用 或 石灰 水 
者 用 棚 以 提高 水 沸点 2. 前 ， 在 
当 ， 料 要 极 ， 以 便 汽 透 过 ， 汽 正常 。 

(9) 包 饼 压 棒 。 要 求 ， 包 饼 迅 速 ， 踏 饼 平 正 折 
实 ， 上 饼 在 以 上 ， ， 勤 压 紧 压 ， 
步 步 加 紧 ， 一 次 梭 完 。 操 作 方 法 ，1, 包 人 饼 要 快 ， 要 分 
散 包 饼 ， 中 上 注 温 2. 上 要 快 ， 开 后 
匀 使 每 片 饼 受 压 均 匀 ， 紧 压 ， 压 到 
断 线 。 

乙 、 梓 籽 部 分 
(1) 。 要 求 ， 两 腕 ， 破 达 度 在 
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地 方 国营 南阳 酒精 厂 


在 祖国 停 大 的 建设 时 期 ， 为 了 答 国家 节省 更 多 的 
粮食 ， 我 们 进行 了 一 些 代 用 品 醚 制 酒精 的 研究 工作 ; 
在 进行 找寻 适宜 的 代用 品 时 ， 我 们 先 考 虑 了 几 个 有 关 
条 件 ， 

1.， 有 较 大 的 产量 ， 用 后 节省 粮食 的 数量 较 多 。 

2. 是 山野 订 率 物 ， 不 用 时 是 损失 浪费 掉 的 ， 利 
用 时 可 法 到 员 正 节省 粮食 的 目的 。 或 者 高 产量 作物 ， 
可 增加 每 单位 面积 的 有 效 成 分 的 收获 量 。 

3. 适宜 于 本 厂 的 技术 与 条 件 ， 如 

4. 有 效 成 分 较 多 ， 价 格 不 高 ， 成 本 合算 ， 离 工 
， 能 就 地 取材 ， 运 费 用 。 

我 们 首先 找到 了 橡 子 。 进 行 试制 的 工作 是 在 1953 
年 11 月 关 开 始 的 。 起 先 在 实验 室内 实验 ， 到 1954 年 4 


月 推广 到 车 间 大 生产 ， 也 告 成 功 。 以 后 每 年 通过 占 合 . 


作 入 进行 收购 ， 供 葵 生产 使 用 ， 代 替 了 部 分 粮食 。 
(一 ) 橡 子 的 简单 介绍 及 其 成 分 


橡树 名 麻 机 四 川 通称 青 杠 ， 南 阳 专 区 
黑 而 。 属 于 壹 斗 科 , 树 皮 坚 硬 
灰色 或 色 ,时 为 形 或 形 , 边 呈 
形 ， 三 月 开花 ， 九 月 成 熟 。 果 壳 称 为 橡 杭 ， 南 阳 地 区 
称 橡 党 。 内 宁 多 , 可 为 植物 ( 12 2094 )， 
果实 和 球状 (如 机 或 状 (如 青 )。 其 内 果 
皮 黑色 。 果 仁 即 为 橡 仁 含 大 量 ， 可 供 制 


造 淀粉 侗 料 或 代 食品 之 用 。 南 阳 烃 验 果 实在 农历 9 月 
上 旬 开 始 成 熟 ,- 成 熟 后 ， 果 实 与 橡 杭 自 行 落地 ， 9 月 
底 可 落 尺 。 据 四 川 经 验 用 制 酒精 的 橡 子 以 用 成 熟 自 落 
为 好 。 此 时 含 少 不 成 的 含 宁 多 ， 演 
少 ( )。 

橡 子 熟 落 时 ， 除 很 少 部 分 为 山区 农民 拾取 ， 供 钼 
料 、 树 种 等 外 ， 其 它 大 部 分 均 庆 秦山 林 ， 为 山 兽 所 
食 。 根 据 南阳 经 验 ， 探 集 橡 子 在 9 月 冯 晒 5 天 后 才 烈 
口 , 去 壳 后 橡 仁 再 卫 10 天 可 干 。 在 10 月 因 天 孩 , 就 不 易 ， 
了 。 的 橡 仁 可 散装 或 装 麻袋 藏 于 干燥 库 ， 
不 然 外 面 易 起 

根据 南阳 专区 的 情况 , 斗 料 麻 植物 除 黑 


仁 外 ， 其 它 树 子 (俗称 栗 ) 青 杠 子 ， 虽 


较 小 ， 但 都 有 很 多 淀粉 ， 也 可 供 制 酒精 。 
模子 产地 很 广 ， 东 北 、 华 北 、 华 中 、 西 南 及 山东 
等 地 都 有 。 南 阳 据 估计 今年 可 收 500 万 斤 。 


2. 橡 子 的 重量 与 仁 壳 比 


(1) 陈 橡 子 
1954 年 4 月 试 通 1953 年 所 收 橡 子 
100 个 重 ( 克 ) | 多 
橡 予 378 | 100 
76 


1.) 工业 部 重庆 所 橡 子 制 报告 


上 ， 保 持 粒 完 整 ， 破碎 仁 不 超过 596， 肉 
0.596。 操 作 法 ;1. 用 壳 ， 要 ， 
心 直 ， 下 料 要 匀 ， 推 力 要 适当 ; 2. 第 一 次 
后 ， 将 青 仁 低温 烘 炒 ， 炒 后 再 麻 ; 3. 磨 后 用 风车 易 
扬 ， 除 留 仁 ; 4. 的 碎 仁 及 ， 用 节 或 

(2) 烘 炒 粉碎 。 要 求 注重 控制 炒 炒 后 
要 在 60 65"C 之 ， 匀 ， 防 止 锅 梓 仁 炒 焦 ， 
其 温度 不 超过 100"C， 炒 后 梓 料 水 分 在 496 上 下 ， 在 
不 太 活 出 油分 的 条 件 下 尽量 粉碎 。. 操作 方法 ，1. 烘 炒 
火力 要 广 而 均匀 ， 时 间 要 甚 些 ， 温 度 要 控制 ， 要 勤 
2. 炒 籽 均匀 ， 籽 色 不 能 ， 以 防止 皮 肉 不 


石 ， ， 研 时 尽量 不 使 走 油 。 

(3) 上 。 要 求 ， 透 ， 吸 汽 要 匀 ， 
后 水 分 约 11~~12296。 操 作 法 ，-5 法 同 。 

(4) 包 饼 压 棒 。 要 求 ， 水 圈 比 例 适 当 ， 包 饼 上 桦 
要 快 ， 打 先 后 重 ， 急 ， 时 刻 紧 ， 不 
车 。 作 法 : 与 一 般 包 饼 压 法 相同 。 

(5) 头 饼 粉碎 。 要 求 ， 粉 碎 度 至 部 通过 四 和 孔 / 时 
竹 ， 炒 后 左右 ， 含水 8 一 9904。 操作 
法 ， 使 用 丰 或 石 码 碎 ， 全 部 通过 四 / 时 竹 
后 将 粉 烘 。 

(6) 上 、 包 、 。 和 操作 方法 ， 一 
相 同 ， 后 水 份 须 1296 上 下 。 
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(2》 新 橡 子 


54 年 10 月 新 收 橡 子 
100 个 重 ( 克 ) 儿 
了 | 
子 100 
橡 358.4 80.66 
橡 子 硬 亮 85.8 19. 32 
新 其 罗干 后 情况 如 
一 一 -一 广 一 一 一 
橡 仁 | 358.4| 286.2 | 64.43 79. 86 
3. 仁 的 成 分 
本 厂 化 验方 法 
粗 ， 可 糖分 、 糊 精 、 费 林 氏 法 。 
蛋白 氏 法 。 


单 ” 宁 ， 前 轻工业 部 规定 方法 。 

多 成 栈 河南 省 工业 厅 规 定 方法 。 

儿 类 橡 仁 的 分 析 结 果 

(1) 1957 年 7 月 本 厂 分 析 陈 橡 仁 的 精 果 。 

(2), (3) 1955 年 本 厂 分 析 南 阳 农 校 所 收集 南召 山 
区 产品 。 

(4) 1955 年 轻工业 部 重庆 试验 所 “ 懈 子 ( 青 杠 子 ) 
白酒 ”报告 


南阳 产 者 中 
1. 水 分 % | 13.53 | 14.19 | 14.09 | 14.58| 13.33 
54.83 | 57.39 | 56.11 50.65| 52.98 
3。 可 糖分 7.69| 一 一 | .2.06| 5.44 
一 一 | 一 
| 6.13| 一 | 一 | 3.65 
17. | 299| 一 一 | 2.38 
8. 脂 肪 4.66 一 一 | 3.09| 1.54 
11.799 | 一 一 7.51| 5.03 
10. 多 | 一 一 2.77| 2.57 
12 其 他 | 一 一 一 | 6.13| 433 
(二 ) 实 验 室 的 实验 
1. 的 选用 : 


我 们 对 酒精 没有 , 也 有 ， 
同时 又 怕 中 阻碍 了 发 酿造 失败 。 为 了 


低 单 宁 的 有 害 程 ， 我 们 了 53 年 夏季 高 原 
料 时 使 用 黑 曲 震 (Asp. batatae ) 的 经 验 ， 在 橡 子 实验 时 
就 以 Asp, batatae 来 同 Asp.Oryzae 作 上 比较 ， 以 决定 探 
用 那 一 种 曲 为 有 利 (Asp. batatae 来 自 中国 科学 院 菌 种 
保藏 委员 会 )。 


橡 仁 形状 


将 橡 仁 粉 ( 陈 货 ) 每 疾 40 克 加 水 200 毫升 , 第 一 次 
在 水 糊 化 , 在 55"C 时 分 黑 曲 曲 。 各 加 
1.5 克 化 0:30 使 , 再 在 常 压 1:30, 取出 
在 不 同 温度 的 比较 下 (每 种 两 瓶 ) 加 曲 3. 7 克 ， 保 持 此 
不 同 温度 糖化 2 :00， 检 其 与 还 元 每 
各 加 酵母 20 克 加 后 在 30"C 保温 测 其 失重 ; 二 日 中 后 
清 发 酵 完 其 酒精 。 


橡 子 仁 用 黑 黄 曲 不 同 度 结果 


70 12.7 14. | 65.8 

65 11.6 | 11.2 克 14.30 .9 63.8 | 34.8 
60 11.5 | 11.12 | 9.8]| 61.3 | 43.8 
55 11.02| 11.02 | 13.74 10.85| 61.3 | 
50 10.70 11.50 | 4312.29| 11.70| 54.8 ，52.2 


子 仁 者 用 黑 黄 不 同 化 
度 的 产 比 较 
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橡 子 仁 同 曲 不 同 温度 
后 发 重 及 酒精 产量 


曲 别 “| 失重 ( 克 ) 酒精 产量 ( 克 ) 
曲 | 曲 | 黑 曲 | 
70 7.8 8.51 | 
65 80 | 3.3 | 8.74 | 3.97 
60 | 8.4 6.8 | 8.88 | 7.15 
55 | 8.6 9.5 | 8.92 | 8.25 
50 8.6 77 | 8.88 | 8.33 
90 
/ 
重 / 
mm 
《0 1 二 
橡 子 仁 使 用 不 同 曲 糖化 后 进行 
发 酵 失 重 
试验 早 


，(1) 用 黑 曲 糖化 橡 子 仁 比划 有 
利 。 化 后 糖化 度 高 ， 产 量 多 产 高 。 
(2) 黑 曲 的 糖化 可 比 黄 曲 耐 高 温 。 在 比较 
的 几 个 试验 中 ， 以 在 70"C 时 糖化 后 站 度 最 高 ， 产 糖 量 
最 多 ， 产 糖 率 最 高 ， 温 度 您 低产 糖 您 少 。 
(3) 黄 曲 的 化 。 在 比较 的 个 
试验 中 ， 以 50"C 糖化 后 省 度 最 高 ， 产 糖 量 最 多 , 产 桩 
最 高 。 度 高 情况 。 
， 
(4) 发 果 黑 曲 比 黄 曲 为 和 ， 发酵 失 重 
多 约 1096， 酒 精 产 量 也 多 。 
(5) 在 使 用 黑 曲 时 以 55"C 左 右 糖 化 的 发 酵 
最 优 。70"C 的 糖化 虽 产 糖 率 比 55"C 的 高 ， 但 发 酵 成 绩 
北 不 好 ， 此 可 能 因 在 较 高 明 糖 化 时 酵素 受 损失 之 故 ， 
即 产 高 不 能 定好 。 还 要 考虑 到 
后 糖化 的 进行 。 
(6) 化 后 的 产 与 发 果 相 
合 ， 在 较 低 (50"C) 时 产 率 最 高 ， 发 成 
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最 好 糖化 温度 高 发 坏 ， 在 65*C 2. 00 者 ， 
能 使 酒精 产量 铝 降 。 

(7) 通过 上 面 明 ， 子 仁 ， 
以 使 用 黑 曲 在 55"C 左 右 糖 化 后 发 酵 的 成 柄 为 最 好 。 


2. 酵母 的 选用 
将 橡 子 黑 曲 糖化 液 用 不 同 种 酵母 进行 发 酝 其 结果 
如 下 (酵母 预先 在 米 曲 中 )， 
混合 8.9 Tok | 8.5 
8.7 BR. 35 8.5 
Rasse 8.6 T. utilis 8.5 
256 1 8.7。| BR. 12 | 8.5 
257 2 8.8 8.6 
KGK 8.5 8.5 
GS 8.5 ImIOL 8.1 
1、 2 发 常 慢 。 


3 前 培养 液 不 用 米 曲 用 子 粉 黑 曲 。 


试验 结果 

本 厂 酵 母 “ 混 合 ” 发 酵 橡 子 仁 黑 曲 糖化 液 最 好 ， 但 
前 养 液 用 子 仁 黑 曲 糖 化 液 ， 则 不 如 用 曲 
的 ， 酵 256, 257 发 常 慢 虽 酒精 产量 但 
不 合 实用 。 

橡 仁 中 含有 很 多 单 宁 ， 常 能 影响 发 青 ， 本 试验 先 
将 橡 仁 粉 40 克 加 普通 水 300ml, 室 调 下 ( 攀 30"C) 浸 
泡 ， 隔 0:30 , 的 一 次 ， 隔 2:00 取出 部 分 浸出 液 构 
100ml 再 补 加 100ml ， 浸 泡 4:00 ， 再 将 浸出 液 倾 出 
一 同 到 250ml 进行 测定 其 中 总 和 宁 。 留 
物 进 行 发 测 其 果 ， 经 处 理 的 
仁 粉 作 比 。 


仁 粉 、 液 及 残留 物 的 检 


粉 |59.83| 23.93 20.55 | 
其 中 出 总 3.38 0.85 | 79.9 
宁 4. | 2 1.97 | 58.3 
其 发 果 如 下 : 


| 


粉 40 | 粉 40 克 浸出， 浸泡 后 的 残留 物 的 酒精 产量 比 不 浸泡 的 橡 仁 
未 泡 | 泡 去 液 的 酒精 产量 为 低 ， 所 以 使 浸泡 液 不 能 利用 ， 预先 
酒精 产量 ( 克 ) 9.73 9.18 浸泡 反而 井 成 损失 。 
CA 1.18 1.18 按 残留 物 本 身 所 含 粗 淀粉 计算 其 利用 率 有 所 提 
实 产 酒精 ( 克 ) ee 高 ， 可 能 因为 很 大 部 分 单 宁 被 浸出 ， 对 发 酝 较 有 利之 
按 仁 粉 量 算 理 | ,63. 16 58.82 改 。 
| 精 产量 13.8 克 ， 计 算 其 利用 素 
按 残 留 物 淀粉 计算 理 酒精 | ”一 68.5 4. 与 的 混合 发 
产量 11. 68 克 ， 计 算 其 利用 牵 | 


研究 橡 仁 与 的 混合 ， 使 醒 单 宁 含量 降 
本 试验 灶 ， 橡 仁 粉 浸泡 时 有 大 量 可 溶性 类 低 ， 来 比较 其 利用 ， 


用 量 ( ) 30 15 30 40 
粉 含量 67.44 | 67.44 | 59.83 67.52 67.52 55.14 | 55.14 
酒 精 产 量 ( 克 ) | 10.63 9.77 10.83 10.40 9.31 
曲 与 酵母 应 产 酒精 ( 克 ) 5 | 1.18 1.18 1.01 1.01 1.01 
试 允 平 均 实 产 酒精 ( 克 ) 9.96 | 9.45 “| 8.59 9.82 9.39 8.38 
增加 的 酒量 克 ) 一 | 0.33 一 
理 酒精 产量 ( 克 ) 341.50 12.65 13.8 11. 50 12.02 12.59 
利用 | 63.16 | 85.39 78.12 | 66.24 
发 中 合 量 克 /毫升 一 | 0.0044 | 0.0098 | “0.00005| 0.0026 0.008 
从 试验 结果 看 ， 橡 子 混合 发 后 ， 酒 精 收 得 及 皮 其 对 发 影响 
量 有 ?一 39%6 的 提高 。 所 以 在 以 后 大 生产 时 ， 应 用 不 同 
配合 比 进行 研究 ， 以 提高 其 淀粉 利用 
5、 发 酵 时 品 添加 的 研究 
标 准 | 8.89 | 
由 于 橡 子 的 利用 有 苏 粮食 一 般 高 ， 
故 在 橡 子 者 用 黑 曲 糖化 后 发 ， 研 究 加 加 入 8.65 | 
看 其 是 否 能 提高 酒精 的 收 得 量 。 de 
后 | 8.97 | 
加 入 | 8.77 | 
| 用 量 多 后 酒精 生成 皮 前 | 9.00 | 用量: 橡 子 40g 加 0.4g 
第 一 次 | 第 二 | 第 三 次 后 | 
标 4.8 | 19.8 | 8.89 
17.3 一 从 几 个 试验 结果 看 
(一 ) 加 小 打 的 发 情况 效力 不 大 ， 在 前 
加 的 反 有 不 。 
碳酸 钊 0.1 一 17.4 一 果 较 不 加 的 为 好 。 


(三 ) 通 过 一 加 的 研究 ， 加 入 某 些 含 


的 营养 品 ， 发 。 由 于 此 等 物品 价 高 ， 而 用 
品 的 加 人 ， 除 百 登 
量 也 很 大 ， 所 以 生产 上 的 应 用 还 待 多 作 。( 未 ) 


发 间 较 快 较 好 外 ， 其 他 无 作用 。 
一 3939 一 


| 


对 烟 的 和 补充 意 


边 


从 河南 省 各 白酒 厂 广 烟 操作 到 的 结 
明 ， 凡 是 这 个 操作 法 的 ， 出 酒 都 有 提 
高， 为 国家 节约 了 粮食 。 但 在 实际 工作 中 ， 又 发 现 了 
几 种 不 同 的 情况 ， 提 出 如 下 几 点 作为 补充 十 网 


新 料 与 酒 酷 的 配合 比例 问题 


“ 烟 酸 操作 中 介 在 15”C 以 下 ,发 
5 天 ， 大 二 每 公斤 原料 〈 应 配 人 4. 66 
公斤 的 酒 在 以 上 ， 发酵 期 3 天 或 4 天 ， 
大 二 类 每 公斤 原料 ， 应 配 和 4. 33 公斤 的 酒 酷 。 理 由 
是 ， 夏 季 出 窗 酸 大 ， 发酵 碍 物 多 ， 应 少 配 
酷 ， 多 加 原料 ， 来 节 酒 酷 时 的 酸度 以 符合 发 
时 的 要 。 

我 们 在 推广 这 一 经 验 时 ， 训 为 这 样 的 配料 方法 ， 
不 适合 酒 酷 大 窗 遂 度 高 的 实际 情况 ， 探 取 了 相反 的 措 
施 ， 即 是 随 着 自然 垦 度 的 逐步 升 高 ， 每 公斤 原料 配 人 
的 酒 酷 逐步 在 5 天 发 酵 ， 当 自然 温度 
在 15"C 以 下 ， 每 公斤 原料 配 和 4 公斤 的 酒 酷 ; 自然 
温度 在 15 一 20"C 时 ， 探 用 4 天 发 酵 ， 每 公斤 原料 配 
人 4.33 公斤 的 酒 酪 ， 自然 温度 在 20"C 以 上 ， 探 用 
3 天 人 发酵， 每 公斤 原料 配 人 4.33 一 4.9 公斤 的 酒 酷 

(以 上 的 配料 均 系 大 二 精 ) 。 这 样 的 配料 方法 ， 能 提 
高 出 酒 率 ， 兹 能 防止 夏季 酿 酒 中 的 掉 排 事故 。 

因为 夏天 天 气 热 ， 酒 高 ， 加 上 过 
中 其 ， 则 发 酝 止 时 的 温度 更 高 ， 一 般 为 
夏 酷 发 在 20 40”C 之 行 的 ， 
这 样 的 温度 就 大 大 的 降低 了 酒 酷 内 的 含 酒 能 力 。 从 有 
关 酒 参 考 料 上 可 以 看 到 ， 温 度 越 高 ， 止 发 
的 酒精 度 越 低 ， 如 果 不 少 原料 ， 夫 酒 酷 
就 要 少 产 酒 ， 所 以 夏季 容易 发 生 掉 排 事故 。 根 据 实际 
经验 ， 每 100 斤 发 好 的 大 酷 ， 在 13~ 
之 的 ， 能 65 度 白 酒 9 10 斤 ; 
温度 在 15 35"C 之 进 行 发 酵 的 ， 能 出 65 度 
白酒 8 斤 ， 在 20 一 40"C 之 进 行 发 , 仅 
能 出 65 白 酒 6 7 ， 的 时 候 仅 有 5 斤 左 
右 。 从 产 酒 数量 上 看 ， 似 乎 含 酒 能 力 很 低 ， 折 成 炖 酒 
精 计算 ， 夏 季 仅 有 3 49%0。 但 从 固体 发 


一 


有 降 备 ， 出 酒 内 有 的 液体 ，30 
一 359% 的 固形 物 , 所 有 的 酒精 大 都 是 混合 在 酒 酷 的 液 
体内 ， 因 此 发 酵 余 了 时 的 酒精 省 度 已 不 算 低 。 再 加 上 
发 酵 过 程 中 产生 的 有 机 酸 ， 利 发 酵 阻 碍 物 ， 这 就 更 降 
低 了 人 发酵 止 时 的 酒精 度 。 

因为 固 体 发 酵 , 酒 酷 内 的 水 份 , 然 减 
少 一 些 原料 ， 多 添 一 些 酒 酷 ， 酒 酷 内 的 可 发 酵 物 的 溃 
度 ， 仍 能 满足 发 酵 要 求 。 如 果 少 配 酒 酷 ， 多 加 原料 ， 
就 会 使 大 窗 时 含量 过 高 ， 发 时 升温 、 升 
高， 超过 酒 需要 的 和 份 ， 就 会 到 破坏 变 
成 酸 ， 影 响 酒 酷 的 正常 状态 。 

着 自然 温度 的 ， 探 取 适 当 沽 原料 增加 
酷 的 办 法 ， 以 降低 酒 酷 内 的 淀粉 含量 ， 来 适合 酒 酷 仿 
酒 能 力 低 的 实际 情况 。 这 样 发 酵 时 升温 就 比较 稻 和 ， 
出 酷 内 的 含 酸 就 会 减少 ， 多 配 一 点 酒 酷 ， 少 
加 一 点 原料 ， 酷 时 的 酸度 也 不 会 加 大 ， 酵 
碍 物 也 能 降低 ， 世 能 保持 酒 酷 的 正常 状态 。 如 果 不 用 
这 个 办 法 ， 而 探 取 多 加 原料 、 少 加 酒 酷 的 方法 来 降低 
酷 时 的 酸度 和 发 阻 碍 物 ， 果酒 酷 后 ， 
由 于 浣 粉 多 生 酸 亦 多 ， 则 出 审 时 酸 度 大 。 用 这 样 的 酒 
酷 来 配 大 二 糙 ， 就 是 少 加 一 些 ， 仍 然 不 能 法 到 降低 酸 
庆 和 发 酵 阻碍 物 的 目的 。 所 以 我 们 探 用 多 加 酒 酷 ， 降 
低 酒 酷 内 的 洗 粉 含量 的 办 法 ， 来 防止 发 酵 过 程 中 酸 的 
产生 。 


入 大 二 灶 的 演 问题 


烟 操作 法 第 110 页 上 介 酷 子 中 含 
量 以 17 一 209%0 为 宜 ， 双 说， 每 公斤 原料， 加 酒 酷 
4.33 一 4.66 公斤 ， 则 淀粉 含量 可 达 17 一 209%0。 

我 们 在 实际 工作 中 ， 遇 到 了 一 个 不 同情 况 ， 每 父 
斤 原 料 ， 加 酒 酷 4 公斤 ， 浣 粉 含量 仅 有 14 一 159%0( 原 
料 为 甘薯 干 ， 含 淀粉 为 709%) 。 由 于 加 大 酒 酷 的 数 
量 与 淀粉 含量 有 了 矛 盾 ， 在 推广 先进 砍 验 工作 中 出 现 了 
: 一 方面 配 和 的 酒 酷 少 , 不 符合 先进 ， 
应 增加 酒 酷 另 一 方面 含 量 达 不 到 17 一 
209%6， 应 增加 了 料 ， 沽 酒 酷 两 种 均 以 “ 烟 
醋 酒 操作 法 " 作 根 据 ， 健 论 不 休 。 后 来 通过 两 个 月 的 


， 在 大 度 为 13?*C 左右 ， 执行 5 天 
发 酵 时 ， 每 公斤 原料 加 入 4 公斤 酒 酷 ， 淀 粉 含 量 为 14 
的 生产 , 产 酒 比较 好 ， 出 酒 为 
每 原料 加 太 酒 3. 6 ， 粉 含 量 为 1706 左 
右 的 生产 产 酒 较 ;特别 是 天 气 热 ， 人 温度 
在 13 一 时 ， 含量 为 的 生产 ， 开 始 
排 ， 出 酷 现 热 病 ” 状 ;， 量 为 159 的 
生产 相 没 受 影 响 ， 但 在 人 超 过 时 ， 出 
酒 率 亦 开始 下 降 。 

为 什么 1 公斤 原料 ， 配 酒 酷 仅 4 公斤 〈 人 没有 
法 到 4. 33 一 4. 66 公斤 ) ， 而 演 粉 含量 却 只 有 14~ 
159%09? 和 友 初 步 研究 原因 可 能 是 使 用 的 辅助 材料 影响 了 
化 的 含量 。 烟 厂 用 的 是 小 米 ， 河 南 用 的 
是 皮 用 烟 操作 法 中 介 和 化 有 验方 法 ， 小 
米 20. 3894， 稻 壳 皮 粉 14. 3196， 两 者 
相差 6. 0796。 由 于 小 米糠 内 化 验 演 粉 ， 在 发 酵 时 不 
能 被 利用 ， 因 而 存留 在 酒 酷 内 。 虽然 每 葡 用 糠 不 多 
( 为 原料 的 2396 27. ， 可 是 酒 酷 内 的 积 
黑 的 数量 却 多 ， 就 加 大 了 大 二 时 的 含 
量 。 实 际 上 能 被 发 酵 利用 的 可 能 在 
右 。 例 如 用 小 米糠 的 酒 酷 ， 化 验 扔 粳 内 的 残余 演 粉 为 
9 10296， 用 皮 的 酒 酷 ， 化 有 扔 的 余 
仅 有 6 790。 其 他 方面 ， 如 加 ， 内 多 
酒 酷 内 少 等 ， 也 能 降低 数量 ， 但 影响 不 


因此 ， 每 公斤 原料 ， 配 人 酒 酷 4. 33 一 4. 66 公斤 

的 验 是 先进 的 ， 能 提高 出 酒 率 。 但 大 二 入 
” 粉 含量 不 一 定 必须 达到 17 一 20%6， 应 以 能 发 酵 利 用 
的 数量 为 根据 。 如 果 使 用 的 原料 内 淀粉 含量 少 于 
7090， 当然 配 大 的 酒 酷 可 以 少 一 些 。 


容积 


烟 醋 操作 法 第 76 页 上 介 烟 酒 厂 的 
桶 ， 上 口内 径 为 1.97 米 ,， 下 口内 径 为 1. 70 米 ， 高 
0. 94 米 ， 容 积 为 2. 48 立方 米 。 

按 容积 计算 公式 ， 

径 士 口 径 ?) 。 

则 俩 桶 容积 应 为 

x3.1416x0.94x(0.9852 十 0.985X 0. 85 十 
0. 852) = 2. 51 米 。 

如 果 按 


则 得 出 的 数字 比 实际 容积 略 小 。 


态 发 制 


济南 酸 造 厂 技术 


我 厂 过 去 生产 食 使 用 曲 、 红 粮 、 等 优 
原料 ， 操 作法 也 是 过 去 的 先 制 酒 醒 后 ， 出 
质量 都 不 高 ， 产 量 也 不 稳定 。 通 过 数 年 来 的 改进 ， 现 
在 用 曲 酵 母液. 甘 代替 了 优质 原料 ， 
生产 中 改进 了 一 系列 操作 法 ， 改 成 完全 
,现在 出 率 比 1954 年 提高 了 60% 以 上 , 稳 
定 了 ， 和 质量 也 提高 了 。 现 将 我 厂 生产 方 法 介 胡 如 下 ， 


一 、 操 作 方 法 


原料 处 理 : 甘 昔 用 机 成 状 及 
微小 颗粒 状 ， 称 取 100 公斤 ， 拌 入 相 和 粮 175 公斤 ， 
即 可 上 料 ， 将 料 一 层 在 冒 出 蒸汽 处 〈 防 止 压 住 
汽 部 分 料 不 ) ， 加 2. 5 小 时 。 火 力 要 
均 匀 一 致 及 时 出 料 在 料 上 闪 手 不 停 的 翻 
, 降 到 -与 室温 相同 或 低 于 室温 2 "C, 冬季 在 35 
左右 ， 打 成 堆 ， 加 50 公斤 ， 母液 40 公斤 ， 
色 ， 再 加 自来水 125 公斤 , 拌和 一 温 , 最 后 用 
机 〈 一 ) 得 十 分 均匀 ， 打 堆 分 在 5 个 
内 水 500 市 斤 右 的 ， 装 满 即 可 ) 。 此 时 检查 
应 在 35 27C， 上 加 草 其 发 。 

2. 发 酵 管 理 : 的 , 是 掌握 整个 
发 酵 的 关键 。 和 温 度 高 ， 以 后 的 发 酵 过 高 
不 易 制 ， 产 质量 降低 ; 大 缸 ， 酷 来 火 馒 
发 酵 期 延长 ， 有 时 也 造成 出 酯 率 低 及 完 不 成 生产 计 
划 。 根 据 年 来 ， 中 于 全 年 四 
季 ( 室内 有 的 保温 ) 。 

上 , 不 得 超过 40?C, 进行 一 倒 ( 即 甲 醋 用 
在 乙 内 , 使 上 部 高 翻 倒 下 面 , 下 边 低 翻 
到 上 面 ), 新 倒 上 来 的 在 35"C 以 下 ， 再 过 10 
多 个 小 时 , 品 温 高 到 再 一 到 酷 ， 以 
后 温度 的 上 比 较 ， 渐 下 降 每 经 24 小 时 
到 酷 一 次 ， 到 第 5 天 品 温 可 降 到 35"C 左 右 。 这 时 这 检 
糖化 及 酒精 发 已 束 ， 拌 大 粗 55 公斤 左右 ( 根 
据 水 分 大 小 及 等 节 定 ) ， 开 始 村 发 

在 加 粗 的 日 ， 品 3 一 5"C， 到 第 三 天 
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般 达 第 五 天 上 到 44 45"C, 在 此 
维持 3 一 4 天 。 品 下 降 到 43 442C， 需要 
7 天 。 以 后 品 到 40 一 42”C, 经 过 2 3 天 后 ， 
有 下 降 趋势 ， 此 时 酸 发 将 要 完成 ， 根 据 化 验 
果 内 着 ， 酸 含量 达 7.59% 以 上 ， 高 者 
8 9%0; 夏季 在 7.39% 以 上 )， 及 时 下 郡 ， 每 缸 加 咯 3 公 
斤 ， 搬 在 醋 酷 上 拌 匀 ， 抑 制 氧化 作用 的 进行 ， 以 后 每 
日 仍 保持 倒 酷 一 次 ， 再 经 2 天 即 可 淋 酯 。 

3. 及 杀菌 :本 厂 淋 醋 用 水 泥 
筑 成 ， 每 地 容 10 缸 先 将 木 放 好 ， 上 
， 将 运 〈 注 要 实 ) ， 在 酷 内 
竹 笔 15 根 左右 ， 再 将 醋 水 徐徐 放大 浸 3 一 5 小 时 ， 开 
底 门 ， 将 流出 液 返 回 淋 ， 不 混 
开始 放大 淋 下 的 醋 每 地 酷 淋 ， 
1 及 2 池 分 别 杀 功 为 成 品 ， 后 两 池 为 酮 水 〈 此 两 地 是 
用 自来水 淋 的 ) ， 次 日 淋 栈 用。 

成品 用 离心 到 杀菌 内 是 木质 的 ， 
有 螺旋 铁 管 ) , 通 蒸汽 加 热 杀 菌 , 达 75 90 C 〈 根 
据 季节 及 本 握 加 甲酸 0.5 一 1. 09%,， 微 
溶解 后 ， 放 桶 内 ， 清 三 天 即 可 装 灌 出 售 。 

我 厂 出 产 高 醋 ， 平 时 必需 陈醋 一 个 月 ， 和 季 要 ? 
一 3 个 月 以 上 方 为 成 品 ， 因 此 酯 的 香气 大 ,颜色 鲜艳 ， 
口味 醇厚 ， 别 有 老 醋 风味 ， 很 得 好 评 。 


二 、 产 量 损 量 情况 


我 厂 生产 高 航 、 超 圾 、 特 圾 三 种 食 酷 ， 原 料 配方 
及 操作 完全 一 样 ， 就 是 淋 少 加 水 ,出 , 质 
量 高 为 好 栈 ， 反 之 多 加 水 ， 出 酯 量 多 为 低 醋 。 本 厂 现 
在 产量 定额 如 下 ， 高 极 醋 每 100 公斤 甘薯 于 出 625 公 
斤 ; 超 极 醋 每 100 公斤 甘蓝 出 887.5 公斤 5 特 
每 100 公斤 甘 莫 干 出 967.5 公斤 。 

我 厂 食 醋 是 以 质 定 量 的 ， 质 量 是 以 酯 酸 含量 为 标 
准 ， 酯 酸 含量 高 者 增产 ， 低 者 减产 。 凡 出 厂 产 品 一 律 
要 合格 。 近 年 来 ， 每 批 都 有 夫 产 ， 一 般 每 批 增 产 400 
公斤 左右 ， 出 酯 率 每 1 斤 原 料 合 10 斤 以 上 。- 

我 厂 食 醋 质量 标准 如 下 ， 


高 |e~8.5 | 5.5% 1.8%| 0.20% | 
超 |5.5 度 |4.2%|1.5%| 1.5%| 0.13% | 
特 酷 |5.0 |4.0%|10%|1.45%| 0.12% | 


三 、 生 六 柱 意 要 点 


1. 我 厂 使 用 及 即 酒 母 ) ， 
及 白酒 厂 制 法 略 同 。 用 科学 院 3. 324 黑 菌 ， 
母 菌 用 济南 酒 精 厂 从 酒 分 离 出 酒精 。 


及 酵母 液 质量 要 严格 正 ， 这 是 保证 产 “ 


量 和 质量 的 唯一 方法 。 

2. 度 及 使 用 数量 ， 对 酒精 发 
发 影 响 很 大 ， 重 点 掌握 估 甘 干 重量 的 
1. 75 倍 ， 容 积 应 是 甘薯 干 的 4 们 左右 ， 糠 的 规格 ， 每 
平方 厘米 169 眼 的 马尾 罗 不 能 通过 的 粗 糠 ， 不 得 超过 
259% (重量 的 ) 每 一 公升 重量 应 是 300 一 320 克 , 以 上 
条 件 都 应 符合 ， 缺 一 便 容 易 出 问题 , 糠 过 酷 生 
过 粗 发 度 急 烈 ， 不利。 

3. 用 水 量 及 粗粮 用 量 对 产 质 量 有 直接 影响 。 根 
据 一 般 烃 验 , 醋 酷 在 加 曲 加 水 后 马上 化 验 ,水 分 含量 62 
659% 上 比较 适合 , 粗粮 量 每 100 公斤 甘薯 干 用 
65 公斤 较 适 合 ， 如 用 量 过 少 ， 虽 下 嚼 时 的 质量 不 低 ， 
由 于 酯 酷 数 量 少 ， 容 易 降 低 出 酯 率 ; 用 量 过 多 ， 会 使 
发 酵 度 急 烈 ， 不 易 掌握， 酒精 及 损失 大 ， 也 容 
易 降 低 出 酯 率 。 

4. 人 和 是 制 作 的 关键 。 高 ， 
来 火 慢 ， 期 延长 ， 正 常 发 度 如 下 


时 “最 高 温 操 作 
入 一 一 24 小 时 内 ”28~30"C 中 间 倒 
2 3 天 39"C ”28~30"C 每 天 倒 一 
6 一 一 7 天 38~42"C 28 一 30"C 每 天 倒 酷 一 次 
8 一 一 1 44 ”28~~302C 每 天 倒 酷 一 次 
12 一 一 17 夫 28~305C 每 天 倒 酷 一 次 
18 一 一 21 天 39 ”28~~305C 每 天 倒 次 
22 一 23 天 ”36 一 39"C ”28 30"C 每 天 倒 一 次 


保证 正常 的 发 可 温度 ， 必 需 具 备 如 下 条 件 ; 

@ 及 母液 正 ， 力 在 7596 以 
上 比 色 法 ) ， 含 酸 量 (以 代表 ) 不 超过 
0.3590。 

醋 坯 人 时 含量 (包括 直接 还 元 ) 
水 分 含量 62 6596， 总 量 是 甘 昔 二 
的 8~8. 25 倍 ， 符合 标准 。 

@@ 和 要 在 25 27"C, 倒 酷 要 按时 和 及 时 。 

室 及 料 所 的 卫生 条 件 好 ， 菌 感染 
机 会 少 。 

5. 倒 栈 开 ， 上 ， 五 天 加 粗 
根据 季节 掌握 ， 夏 水 分 一 些 ， 
酷 水 分 较 少 一 些 适合 。 

6. 酷 发 过 415 天 左右 , 温度 有 降低 情况 ， 
应 每 日 化 含量 ， 控 制 及 时 下 如 稍 有 
氧化 造成 大 量 损失 〈 即 俗称 烧 ) 。 

7 食 醋 杀菌 及 加 用 防 窗 剂 很 重要 ， 是 保证 质量 
不 变 坏 ， 食 品 生生 及 人 体 健康 的 好 办 法 。 
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代 猪 油 制 于 


胡 世 均 


南昌 市 工业 局 会 同 南昌 市 食品 一 厂 、 二 厂 进行 的 
利用 磷脂 代替 部 分 油 制 造 饼 的 ， 已 本 上 
成 功 。 不 仅 降低 了 成 本 ， 节 榴 了 猪 油 的 耗 用 量 ， 同 时 
还 提高 了 鲜于 的 质量 。 现 将 试验 情况 介 稻 如 下 ， 

这 次 试验 探 用 的 棍 脂 ， 是 江西 省 油脂 厂 从 油脂 中 
以 “简易 水 化 有 ”法 出 来 的 粗 脂 ， 外 观 略 
深 黄色 ， 具 有 豆 香 味 作 化 学 检验 ) 室 


左右 时 ， 一 般 能 储存 七 天 左右 。 

(1) 使 用 前 的 处 理 

为 了 粗 中 的 豆 香 、 一 部 分 黄色 
和 延长 磷脂 的 储存 时 间 ， 我 们 进行 了 以 下 的 工作 。 

延长 期 ;主要 是 探 取 加 入 窗 剂 的 办 
法 。 烃 试验 ， 探 用 硼酸 防 窗 较 好 ， 群 情 见 下 才 。 


磷脂 延长 期 的 试验 


品 名 | 重 量 | 装 样 日 其 
脂 | 100 5 5 月 31 日 


脂 


加 入 防 剂 用 量 | 变 日 期 | 


腐败 变质 后 的 现象 


储存 时 间 


年 6 月 了 日 | (室温 25"C)| 发 现 菌 
100 5 月 31 日 | 水 酷 酸 0.1 |57 年 6 月 9 日 |9 天 ( 2 C) 避 霉菌 
100 克 57 年 5 月 31 日 水 杨 酸 0.1 克 |57 年 6 月 12 日 |12 天 ( 黎 


| 100 5 5 月 31 酸 0.1 |57 年 6 月 18 日 天 (室温 22o~27eC) 发 现 菌 , 没有 发 


关于 腕 去 粗 磅 脂 中 的 颜色 ， 先 后 用 了 两 个 石 法 。 
第 一 用 和 氧化 液 ， 在 加 热 的 情况 下 处 理 ， 
果 虽 析出 了 一 部 分 杂质 ， 但 颜色 仍 显 深 ， 同 时 又 因 缺 
乏 分 离 设 备 未 获 成 功 。 第 二 次 用 加 大 朗 思 来 腕 (C. Ra- 
ngalite C.) 品名 称 白 ) 0. 1~0. 粉 剂 , 均 
2 小 时 后 ， 粗 脂 中 的 色 转 浅黄 色 。 
用 这 种 方法 后 颜色 比 未 处 理 前 要 退去 509%6 以 上 (从 外 
观 比较 ) 。 当 然 朗 腕 用 得 越 多 颜色 可 以 越 
但 一 般 来 讼 不 宜 用 得 太 多 , 以 允 影 响 灰 脂 的 营养 价值 。 

减少 磷脂 中 的 豆 香 味 ， 可 适当 增加 添 充 香 料 ， 以 
保持 饼干 中 原 有 的 风味 。 我 们 为 了 使 增加 的 香料 ， 能 
够 适合 一 般 大 量 生产 时 的 应 用 方便 ， 在 磷脂 中 加 入 


0.3 0. 的 的 酒精 。 这 样 处 理 后 ， 可 以 改 
变 一 些 磅 脂 中 的 香味 ， 但 必须 在 使 用 前 数 小 时 加 入， 
不 宜 加 大 过 早 ， 以 列 影 响 磷 脂 的 储存 期 。 现 场 工人 同 
志 还 ， 酒 精 加 入 与 否 关系 不 大 , 要 改变 香 味 ， 
在 配料 时 适当 地 增加 些 香料 的 用 量 即 可 ， 如 榨 橡 、 否 
香精 。 

磷脂 通过 以 上 三 方面 的 前 处 理工 作 ， 一 般 质 量 均 
有 所 改进 ， 可 以 储备 待 用 。 

(2) 磷脂 代替 猪 制造 饼干 

砖 脂 代替 猪 油 制造 饼干 的 生产 过 程 ， 与 同 使 用 猪 
宙 基 本 相同 。 原 料 配 方 先 后 探 用 了 五 种 ， 现 选择 其 中 
两 种 列表 如 后 ， 


用 磷脂 29% 的 原料 


， 市 斤 生产 单位 ， 市 食品 一 
“名 | 数量 


| 
| 100 | 57 


手工 制 ) 


9 


25 13 


用 24% 的 原料 


生产 南昌 市 食品 一 ! 


主 


150ce 


料 助 材料 


臭 粉 | 苏打 


4 钱 5 一 厅 1 斤 | 斤 


一 一- 


了 
《 
数量 
| 
| 
牛奶 
| 


操作 过 程 〈 机 制 的 ) 

在 配料 前 ， 先 将 榴 花 用 深化 ， 待 后 
备 待 用 将 油 、 精 、 精 、 奶 、 
、 、 糖 深 , 按 配 料 标准 用 量 ， 一 
次 倒 大 打粉 机 中 进行 5 10 分 ; 图 停车 后 ， 
将 臭 、 打粉 用 适量 (冬天 可 用 水 ) 随 
等 原料 ， 一 放 人 打 中 ， 打 成 合格 成 为 
止 ; 随后 即行 、 印 、 装 烘 烘 烤 即 


得 成 品 。 

(3) 使 的 几 个 问题 

四 磷脂 的 储备 ， 夏 天 室 亩 在 26"C 以 上 时 ， 最 好 不 
宜 储存 过 久 ， 以 影 响 质 量 ; @ 在 使 用 前 增 
加 的 填充 香料 ， 不 宜 过 早 。 这 一 方面 可 以 减少 和 各 名 
香料 的 挥发 ， 另 方面 也 可 以 防止 香料 加 大 过 久 而 产 生 
具 有 起 力 强 的 特点 。 因 此 ， 夏 天 一 般 
不 需 发 酥 的 食品 不 宜 加 大 过 多 。 


磷脂 鲜于 与 普通 饼干 质量 对 


化 学 分 析 | 


外 观 | 


生产 单位 备 


DD 
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饼干 ( 含 磷脂 29%) |4.52812|0. 色 与 量 豆 南昌 市 食品 厂 


磷脂 鲜于 ( 磷脂 寺 6.809%| 0. 129%| 米黄 色 


磷脂 鲜于 ( 合 磷 502 7T.148%| 0. 127% 深 黄色 同 
奶油 饼干 〈 不 ) 0773% 色 


， 味 与 饼干 同 


从 上 可 以 看 出 ， 饼干 在 蛋白 和 含量 
上 ， 比 一 般 饼 干 高 。 这 样 , 饼干 的 营养 价值 也 提高 了 。 


同 上 | 正 南昌 市 食品 一 一 厂 


带 量 豆 味 南昌 市 食品 一 厂 


常 “| 南昌 市 二 - 厂 不 


品 一 厂 和 二 厂 的 情况 来 看 ， 仅 在 饼干 中 掺 用 磷脂 2824 
代替 猪 油 ， 六 个 月 就 可 节 构 猪 油 9, 013 市 斤 ， 降低 成 


另外 ， 比 猪 的 价格 便宜 很 多 。 以 目前 南昌 市 食 8, 242 元 。 


| 读 | | 者 | | 来 | 信 
关于 用 黄 血路 理 酒 的 问题 


“食品 工业 ”1957 年 5 月 号 发 表 的 “苏联 专家 AI 
柯 对 中 国 葡萄 酒 与 啤酒 混 问题 的 解答 ” 
一 文 ， 对 于 证 清 我 国 酸 酒 行业 中 其 期 以 来 难以 解决 的 
果酒 混 问题 是 有 帮助 的 。 但 是 ， 在 关于 葡萄 
的 混 问题 的 中 ， 提 到 用 黄 血 理 葡萄 酒 这 一 
内 容 ， 可 能 由 于 篇 幅 所 限 ， 褒 明 不 够 透 徽 。 为 了 防止 
由 此 而 产生 的 付 作用 起 见 ， 拟 作 一 些 补充 褒 明 。 

据 献 载 ， 用 黄 血 理 酒 的 方法 ， 远 在 
40 年 前 就 已 被 德国 科学 家 发 现 ， 以 后 在 德国 、 捷 克 、 
珊 大 利 亚 也 应 用 了 。 

将 黄 血 咯 (KFe(CN)e) 加 大 果酒 中 ， 目 的 是 为 了 
除去 酒 中 过 量 的 其 他 重金 属 ， 许多 有 机 
沉淀 。 但 应 当 特 别 注 的 是 ， 如 果 加 大 的 黄 
量 ， 它 可 能 在 酒 中 分 解 ， 产生 酸 (HCN)。 
酸 是 一 种 有 激 毒 的 化 合 物 ， 如 果 人 饮用 这 样 的 酒 ， 会 使 
人 中 毒 。 因 此 ， 如 果 用 黄 理 酒 ， 必 需 根据 
化 验 果 酒 的 辕 果 ， 精 确 计算 用 量 ， 才 是 可 车 的 办 法 。 

读者 周 山 
按 ， 我 们 山 同 志 的 是 对 的 ， 
各 地 如 用 黄 血 理 酒 ， 应 探 取 重 ; 
处 理 后 的 成 品 ， 最 好 部 门 检查 后 出 售 。， 
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最 近 有 很 多 人 疝 制 酒 工业 管理 局 询问 这 个 事情 ， 
因此 ， 特 发 表 周 同志 的 来 信 ， 借 以 答复 。 
甜瓜 籽 是 一 项 新 油 源 

甜瓜 双 名 香瓜 或 菜瓜 ， 它 的 籽 是 一 种 很 好 的 澳 料 
作物 。 近 据 西 省 粮食 厅 油 脂 处 化 验 化 分 析 的 
果 :， 甜瓜 籽 的 含油 一 般 均 在 28 一 309%6 之 间 以 
809% 出 油 效 率 计 ， 每 百 斤 籽 可 栅 出 20 一 24 斤 油 〈 相 当 
于 籽 的 出 ) 。 籽 油 的 色泽 黄 ， 气 味 
， 有 食用 价值 作为 工业 用 ， 它 的 可 作 
和 农业 肥料 。 

甜瓜 在 我 国 南北 各 省 的 田园 间 种 植 的 蛟 为 普 沁 ， 
据 农 业 部 门 估计 ， 仅 山西 省 一 地 每 年 种 厢 的 的 在 50 万 
亩 左右 ， 以 每 亩 产 籽 20 斤 计 ， 一 年 总 产量 就 有 一 千 
万 斤 。 每 百 斤 籽 以 出 独 20 斤 计 ， 共 可 棒 出 200 万 斤 
油 ， 等 于 太原 市 十 个 月 的 食油 供应 量 。 如 果 从 双 国 计 
算 起 来 ， 这 个 数字 就 更 大 了 。 

为 了 扩大 油 源 ， 山 西 省 粮食 厅 已 责成 太原 市 油脂 
公司 及 其 直属 厂 收 试 瓜 籽 的 工作 ， 为 
明年 开展 这 一 新 的 工作 创造 条 件 。 我 希望 各 地 的 油脂 
公司 和 工业 部 门 也 大 力 注 世 这 项 工作 ， 在 每 年 夏 初 大 
力 宣 传 ， 动 员 种 瓜 的 安民 、 卖 瓜 的 摊贩 和 消费 者 把 大 
瓜 籽 国家 ， 这 对 和 供应 的 紧张 ， 会 有 一 些 
作用 。 太原 者” 张 秘 如 


油 的 制造 ， 要 是 依 化 亚麻 油 的 作用 。 


根据 柯 津 数 授 的 理论 :在 加 热 的 情况 下 使 亚麻 油 氧化 


时 , 不 仅 由 于 室 气 中 的 氧 , 阔 且 也 由 于 分 子 的 重奏 作用 
和 凝 糖 作 用 而 发 生理 化 的 变化 。 在 制 成 的 食物 中 ， 这 
种 变化 仍 在 进行 着 。 

氧化 过 程 的 本 是 吹 大 的 中 的 氧 ， 速 与 
不 能 和 的 脂肪 酸 ， 烙 合 为 氧化 物 。 在 氧化 物 或 由 其 转 
变 而 成 的 产物 的 第 二 步 作 用 中 ， 就 得 到 新 的 活 蹈 的 物 
质 。 由 于 这 种 活 蹊 物质 的 重 委 作用， 或 者 在 热处理 这 
些 重合 物 的 棕 合 结果 中 ， 或 在 某 些 其 他 的 反应 中 ， 就 
形成 了 甘油 酯 或 其 聚合 物 的 有 大 分 子 。 

非 氧化 的 亚麻 油 东非 氧化 剂 。 在 其 粗 份 中 ， 非 极 
性 基 较 极 性 基 估 优势 ， 有 磋 水 性 ， 只 与 水 松懈 地 千 合 
着 。 当 以 空气 氧化 时 ， 就 在 酸 分 子 的 双 价 键 处 加 入 
， 特 别 是 造成 氧 酸 ， 加 的 性 。 这 种 氧化 了 
的 能 和 的 着 水 。 当 化 时 ， 其 分 子 更 为 
固定 ， 造成 稳固 的 。 

我 们 知道 ， 油 与 水 是 互 不 洲 解 的 ; 就 算 勉 强 和 将 之 
剧烈 混和 ， 之 后 仍 要 分 。 现 在 ， 我 们 
是 把 能 在 油水 分 界 处 形成 稳固 的 氧化 油 
(用 量 1. 27%6 ) 作 乳化 剂 ， 在 每 分 1, 200 的 
器 搬 动 下 ， 使 油 〈 食 用 的 蕨 油 、 花 生 油 等 ) 与 水 按照 
的 比例 混 利 为 训 、 白 、 期 稳定 的 人 造 乳 
。 事 明 ， 这 种 可 以 代替 食用 油 ， 用 作 
干 、 面 包 等 烘 模 的 涂料 ， 法 到 产品 不 黏 模子 的 目的 ， 
且 节 用 油 409% 上 。 

我 们 在 实 确 窗 中 会 分 两 个 阶段 进行 试制 。 第 一 阶 
段 是 制造 乳化 剂 ， 第 二 阶段 才 把 乳 化 剂 应 用 于 制造 
。 

在 第 一 阶 算 中 ， 我 们 把 50 一 100 毫升 的 纯净 亚太 
油 125 250 毫 升 的 三 角 烧 ， 放 上 的 石 
棉 热 至 150 一 190"C ， 随 即 以 1/4 力 的 抽 气 机 抽 
， 使 空气 通过 放 另 一 电炉 加 热 、 长 60 
厘米 ,直径 5 毫米 的 紫铜 曲 管 ， 以 便 不 断 的 把 热 至 160 
的 热 空气 从 那 插 大 至 离开 三 角 2 训 
的 上 述 柴 钢管 吹 大 热 的 亚麻 中 ， 使 揪 在 三 角 
的 温度 计 持 160~190"C。 如 此 经 三 小 时 之 


后 ， 当 以 玻 从 取出 的 
化 油 能 在 后 成 ， 
化 即 告 完成 ， 立 即 关 闭 抽 气 
机 及 电 。 此 后 , 不 
疑 的 以 1.5:1 的 比例 将 新 鲜 
的 食用 袖 加 大 于 热 的 氧化 


油 中 ， 稍 加 ， 即 可 
得 到 随时 备用 的 黏 厚 乳化 
剂 。 

第 二 阶段 ， 每 欢 以 量 简 取出 20 毫 升 的 上 述 乳 化 剂 


及 140 毫升 的 新 鲜 食 用 ， 后 1 000 容量 
的 形 杯 中 。 把 杯 内 容 物 稳固 地 装置 在 
拌 器 的 支架 上 ， 开 动 每 分 1, 200 的 器 ， 
数 分 ， 在 的 情况 下 ， 徐 徐 倾 480 
水 ， 再 动 10 15 分 形成 厚 的 乳 
， 可 直接 作为 生产 上 的 烘 模 。 

在 上 面 两 个 阶段 的 实验 中 ， 我 们 必须 注 起 几 个 事 
实 

(1) 三 角 叛 不 能 过 小 ， 些 钢管 喷 口 不 能 离开 杯 底 
过 远 ， 不 宣 探 用 烧杯 否则， 在 加 热 氧 化 的 过 程 中 就 
有 油 射 的 现象 


(2) 亚麻 油 氧 化 至 冷 后 成 赫 时 ， 要 立即 停止 加 
热 ; 停止 加 热 后 更 要 毫 不 迟疑 的 加 入 1.5 倍 的 新 鲜 食 
用 于 氧化 油 中 否则， 氧化 便 要 为 硬块 ， 不 易 
使 用 。 


(3) 用 以 制造 的 剂 ， 用 不 宜 过 
我 们 训 为 估 总 量 1. 279% 的 用 量 是 较 适 宜 的 。 否 则 ， 制 
成 的 乳 渴 会 有 如 肝 的 不 快 气味 。 

(4) 在 下 加 大 的 水 ， 徐徐 加 一 下 
入 ， 便 会 延迟 乳化 作用 的 完成 。 


我 们 在 实验 试制 成 功 的 人 造 烘 模 ， 在 
关上 生产 中 的 应 用 情况 是 这 样 的 : 我 们 先 在 面包 、 饼 干 工 
中 ， 分 别 取 用 个 模子 作 验 ， 那 就 是 把 人 造 
波 痊 上 模子 ， 放 上 成 型 了 的 个 制 品 ， 然 后 按照 常 法 进 
。 果 明 这 种 人 造 液 完全 达到 目 
的 。 接 着 ， 我 们 飞 在 饼干 车 并 做 了 一 班 产 量 ( 产 蚀 二 
4, 300 余 斤 ) 的 ， 只 用 和 6 斤 ( 为 食 
用 油 ; 即 等 于 1.5 斤 )， 而 平时 生 产 这 么 多 的 饼干 所 
耗 用 的 子 的 油料 为 3 以 上 ， 所 以 使 用 乳 
液 作 烘 横 卒 料 时 ， 便 可 节约 509% 的 食油 。 

这 种 人 音波 生产 ， 所 需 备 简单 ， 操 作 
易 ， 原 料 都 是 国内 农 产 加 工 品 ， 因 此 各 有 关 的 工厂 都 
有 条 件 进行 就 参 和 推广 。 所 以 特 将 我 们 哉 验 的 结果 作 
简要 的 报导 ， 大 家 加 以 实 高 。 


目前 于 蛋 粉 的 一 般 检验 | | 样 ， 不 花 是 什么 厂子 的 出 
方法 ,其 所 需 的 检 时 间 粉 的 快速 检 法 | 用 过 收回 的 
生产 上 的 要 求 还 相差 很 远 。 均 能 使 用 ， 得 出 规律 的 检验 
例如 ， 想 知道 干 粉 水 分 如 陈 桐 华 际 。 现 把 用 室温 三 甲烷 
何 ， 少 需要 4 小 时 ， 想 知 100 分 20 、 每 5 


道 油 量 多 少 ， 盏 少 需要 10 小 时 。 这 样 ， 就 不 能 及 时 指 
导 加 工 。 为 解决 这 个 矛盾 ， 我 们 对 水 分 、 油 量 和 游离 
脂 的 检验 方法 进行 了 研究 ， 初步 如下， 


一 、 水 分 测定 

我 们 针对 过 去 水 分 测定 法 的 优 缺 点 ， 在 缩短 检验 
时 间 不 备 的 原则 下 ， 研 究 出 提高 
” 短 检 验 时 间 的 新 办 法 ， 即 精密 称 取样 品 2 一 3 克 ， 于 
120"C 定 电 烘箱 中 ， 确 烘 30 分 取 出 后 一 
次 称 重 即 得 。 由 沽 失 重量 被 所 用 样品 重量 除 之 ， 乘 以 
100 即 得 水 分 百分率 。 所 得 辐 果 与 100?"C 法 基本 相同 ， 
如 此 可 篇 了 检验 时 间 ， 如 只 需 知道 成 分 ， 
一 小 时 即 可 得 出 千 果 。 

二 、 的 测定 

过 去 测定 蛋 粉 油 量 ， 是 用 苏 氏 浸 抽 器 在 水 浴 上 抽 
浸 4 小 时 。 由 于 仅 器 等 等 条 件 不 够 理想 , 放 蔷 于 水 次 位 
同 , 也 难 一 样 , 因而 所 得 果 不 易 规 律 ， 
多 水 电 。 后 改 用 三 气 甲 烷 100 毫升 分 20 
抽 ( 用 冷 法 温 抽 管 ) 进 行 。 这 样 , 时 间 虽 然 没 有 缩短 , 但 
节约 了 水 电 , 同时 车 果 亦 较 规 律 。 后 来 ,我 们 又 改 用 三 
气 甲 烷 120 毫升 , 由 20 次 简化 为 6 次 , 每 欢 20 毫升 浸 
抽 。 这 样 ， 公 部 浸 抽 时 间 ， 最 多 只 需 2? 小 时 。 此 外 ， 
过 去 将 脂肪 的 三 气 甲 收 回 后 ， 即 100"C 定 
电 烘 箱 烘 3 一 4 小 时 , 或 用 商人 烘 箱 70 一 75“"C 烘 4 小 时 ， 
称 的 重量 。 我 们 为 脂肪 主要 是 怕 三 甲 
烷 不 ， 它 的 比重 大 易 使 油 果 高， 所 以 
需要 烘 烤 时 间 较 长 。 如 果 设 法 将 三 气 甲 烷 除 净 ， 问 题 
即 可 解决 。 因 此 ， 我 们 改 用 大 口 脂肪 钴 〈 口 径 内 径 35 
毫米 , 苏 氏 浸 抽 器 中 段 下 口 相 应 加 寅 ), 用 吹风 机 (如 样 
少 ， 可 买 理 的 吹风 机 ， 了 一 如 检验 
的 样品 多 , 则 宣 订 制 吹 热 风 的 设备 或 用 小 型 电 局 改装 ) 
. 将 中 三 所 吹 ， 100 烘 箱 小 时 ， 可 
重 。 这 样 全 部 油 量 检验 时 间 可 篇 短 去 左右 。 

关于 献 剂 三 气 甲 烷 的 使 用 ， 我 们 也 进行 了 研究 。 
北京 和 上 海 出 的 三 所 甲烷 ， 浸 抽 油 量 的 所 得 千 果 ， 不 
同 。 此 外 ， 用 过 收回 的 三 气 甲烷 ， 友 过 重新 蒸馏 使 
用 ， 所 得 油 量 千 果 偏 低 。 据 此 , 为 克服 前 述 缺 点 , 我 们 
探 取 了 将 市 售 的 或 用 过 收回 的 三 所 甲烷 ， 在 用 前 先 用 
洗 一 , 然后 用 无 水 所 24 小 时 , 
将 出 的 三 甲 烷 按 中 华人 民 共 和 国 的 规定 每 
99 升 三 甲烷 加 入 无 水 乙醇 ， 匀 备 用 。 这 


升 和 用 120 毫升 分 6 、 每 20 浸 抽 的 果 比较 
列 后 


1 45.72%% 45.80%% 
2 46.04% 45.93 
3 | 44.48%% 
4 | 46.40% 
5 44. 44.339% 
| 100 和 天 20 ， JI20 分 8 
每 区 毫升 每 20 毫 升 
1 61.27% 61.21% 
2 ”61.04% 61.27%% 
3 61.90 61.98% 
4 62.03% 61.91% 
5 64.34% 64.15% 
三 、 指 肪 酸度 的 测定 


在 加 工 过 程 中 ， 使 用 的 鲜 蛋 不 够 新 鲜 ， 或 气候 过 
热 ， 光 度 较 高 , 蛋 波 存放 时 间 过 长 , 脂肪 酸度 都 可 能 增 
高 ， 生 产 上 如 遇 此 种 现象 ， 那 就 人 迫切 需要 知道 成 品 的 
酸度 如 何 ， 以 探 取 必 要 措施 ，、 改 进 生 产 。 我 们 研究 用 
快速 法 单独 检验 蛋 粉 的 脂肪 酸度 ， 3 小 时 即 可 得 出 千 
果 。 

称 取 蛋 粉 1~1.5 克 于 250 毫升 三 角 产 中 ， 加 中 性 
无 水 三 烷 100 毫升 ， 分 振 漫 ，10 分 ， 
大 已 知 重量 之 大 口 脂肪 ， 然 后 加 1 .96 未 剂 
3 ， 以 NV20 乙醇 纳 至 微 红色 (10 秒 
内 不 消失 ) 为 止 。 将 脂肪 产 于 水 浴 上 接 冷 凝 器 收回 三 
气 甲 烷 ， 其 余 吹 疤 三 氧 甲烷 及 烘 干 称 重 等 手续 按 油 量 
测定 法 办 理 ， 求 得 油 的 重量 。 按 下 式 计 算 脂 肪 酸度 的 
2g。 

肪 酸 〈 以 酸 计 ) = 

注定 用 乙醇 升 数 x 乙 醇 之 规定 x 0.282、100 
的 重量 


一 般 检验 脂肪 酸度 都 是 先 求 出 铀 重 ， 再 用 中 性 芋 
洲 解 后 ， 以 乙醇 纳 滴 定之 。 为 了 节省 时 间 、 简 化 手 宗 
以 及 少 消耗 ， 我 们 探 取 先 滴定 酸 ， 后 称 油 重 
的 办 法 。 由 于 一 般 新 产 蛋 粉 的 脂肪 酸度 所 用 乙醇 纳 用 
量 都 不 超过 3 是 0.05N ， 所 于 油 重 
中 的 钠 的 重量 甚 微 ， 不 至 影响 脂肪 酸度 的 千 果 ， 故 而 
探 用 此 法 可 以 糖 短 时 间 及 简化 手续 。 


| 
- 


一 。 


酷 还 可 工 粉 


(maxra) 名 巴格达 ， 就 是 用 牛奶 加 工 乳 
俗 名 奶油 或 者 黄油 ) 时 排出 来 的 
带 有 夺 富 营养 成 份 的 乳 半 。 目前 我 们 一 般 用 牛奶 加 工 
黄 袖 的 乳品 工厂 ， 对 这 些 含 有 丰富 营养 成 份 的 酿 乳 ， 
都 扔 搞 了 。 一 部 分 有 乳糖 生产 设备 的 乳品 工厂 ， 也 将 
乳 人 请 中 蒸发 ， 这 虽 回 收 了 一 部 份 ， 但 是 
能 够 回收 的 巴格达 究竟 还 是 少数 。 如 果 能 把 酷 乳 全 部 
用 来 加 工 乳 粉 ， 这 不 但 大 量 地 节约 原材料 的 消耗 量 ， 
而 用 还 增加 了 更 多 的 产品 数量 ， 使 产品 的 成 本 大 大 下 
降 ， 邮 时 还 可 以 解决 一 部 分 糕点 食品 业 的 原料 问题 。 
这 里 将 酷 乳 乳 粉 手工 生产 的 操作 方法 和 产品 质量 以 及 
一 些 有 题 介 下 ， 


) 平底 生 产 乳 粉 的 操作 方法 : 


@ 首先 检验 酷 的 ， 如 果 超 过 了 在 
蒸发 前 必须 用 小 苏打 进行 中 和 ， 避 邵 酷 乳酸 度 过 高 ， 
影响 产品 质量 。 一 般 酷 乳 酸度 以 18"T 到 24T 为 宜 。 
要 使 酷 乳 酸度 下 降 一 度 ， 每 百 公斤 酷 乳 可 加 大 小 苏打 
0.084 公斤 。 其 化 学 方程 是 ， NaHCOs+CHsCHOH 
COOH 一 >CH,CHOH.COONa+CO。T +HO。 如 果 
乳 没 超过 25"T， 用 少量 或 者 不 用 小 苏打 中 和 亦 可 。 


每 酷 蒸发 量 为 20 公 斤 。 
在 酷 下 前 , 加 0. 4 公斤 后 进 
行 巴 氏 杀 菌 、 过 用 机 除去 杂 
质 ， 必 要 时 每 锅 可 以 加 入 5 公斤 鲜 奶 
或 0.2 从 斤 乳 油 ， 用 以 增加 成 品 的 脂 


肪 含量 和 节 气味 。 

下 锅 温 75 度 ，20 分 后 降温 到 65 
，50 分 后 再 降 到 63 ， 直 到 、 出 ， 全 
部 时 间 共 计 1 小 时 40 分 。 在 磨 锅 的 过 程 中 ， 必 须 加 
快 速度 ， 最 后 用 成 薄片 ， 这 就 是 的 
物质 ， 也 即 是 乳 乳 的 成 品 ， 一 般 称呼 。 

出 ， 因 为 太 热 不 能 马上 粉碎 ， 
必须 放 在 低 的 室内 ， 内 度 以 不 超过 15 
度 为 家 4~5 小 时 以 后 即 可 进行 粉碎 ， 时 间 
长 会 使 酸度 增高 影响 成 品质 量 ， 最 好 储藏 时 间 不 超 癌 
4 小 时 。 

加 在 粉碎 的 过 程 中 ， 因 为 这 种 怨 粉 带 有 一 定 的 
黏 性 ， 手 工 操作 不 易 压 得 项 碎 ， 所 以 最 好 用 80 号 售 
来 才 容易 下 入 

粉 碎 过 面 子 以 后 ， 即 进入 
烘 干 ， 干 的 温度 以 40 一 55 为 
面子 在 上 干燥 笋 3 一 4 小 时 以 后 ， 只 要 水 份 减 少 到 
3~3.59% 的 时 候 ， 就 可 下 干燥 ， 后 行 
售 。 

酷 乳 乳 粉 工艺 流程 图 


| 


干 


(二 ) 加 工 栈 乳 乳 粉 时 应 注意 事项 : 


@ ”一般 酷 乳 酸 高 ， 最 好 以 不 超过 30 为 
适宜 。 这 种 酸度 制造 出 来 的 乳 粉 气味 比较 良好 。 保 持 
新 鲜 的 方法 ， 在 于 乳油 成 熟 到 黄油 的 生产 
期 ， 尤 其 是 在 物理 成 熟 的 加 工 过 程 中 ， 要 尽量 糖 短 时 
关 ， 使 酷 乳 的 酸度 保持 到 25 度 以 下 。 这 种 快速 加 工 
黄 铀 的 方法 ， 不 但 可 以 提高 黄 袖 的 质量 ， 而 且 燕 发 出 
来 的 酯 乳 乳 粉 ， 在 质量 上 也 可 以 提高 。 

乳油 在 器 内 以 后 放 乳 前 ， 可 以 
尽量 减少 水 加 大 量 ， 大 896， 以 使 水 份 过 
大 ， 在 燕 发 过 程 中 浪费 燃料 、 延 长 生产 轴 期 、 提 高 产 


成 本 。 


从 桶 里 放出 以 后 ， 宜 于 及 时 加 工 ， 
不 能 一 时 加 工 者 ， 地 ， 这 样 可 以 
高 和 变质 。 


(三 ) 脂 粉 与 酷 乳 质量 成 份 的 


比较: 

水 份 25% 3 3.5%% 
脂 肪 24 28% 3.4w6.50 
22 以 下 22 28 
29 33~36 


一 一 
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| 
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(一 ) 涩 粉 的 种 类 


粉 脂 肪 含量 的 多 有 于 乳脂、 全 脂 粉 、 
个 脂 乳 粉 和 觅 脂 乳 粉 等 。 按 使 用 原料 及 加 大 成 份 的 不 
同 有 酯 乳 粉 、 人 乳化 乳 粉 、 可 可 乳 粉 、 麦 精 乳 粉 和 加 
乳 等 。 现 简章 介 一 下 它们 之 闻 的 区 别 ; 

于 乳脂 : 以 牛乳 及 乳油 〈 牛 乳 心 分 离 机 分 
离 成 脂 乳 及 乳油 ; 中 的 脂肪 含量 可 任 节 一 
般 为 15~4096) 为 原料 。 干 乳脂 中 脂肪 含量 很 高 ,可 
以 加 成 甜 干 乳脂 ， 也 可 用 于 点 的 制造 或 
人 中 以 增加 营养 。 

全 脂 了 乳 粉 : 用 鲜 牛 怨 制 造 ， 不 抽取 或 加 大 任何 
物质 。 有 时 由 于 鲜 牛 乳 中 含 脂 量 过 高 或 过 低 ， 可 以 从 
鲜 牛 乳 中 抽取 或 加 大 部 分 脂肪 使 乳 粉 中 脂肪 的 含量 礁 
持 在 25 302 之 间 

粉 : 将 部 分 牛乳 抽 去 脂肪 使 含 脂 量 根 
据 需要 降低 。 

脂 粉 : 牛乳 经 腕 后 制 成 ， 乳 粉 
中 仅 含 脂肪 1096 左 右 , 可 用 于 复制 食品 , 也 可 作 动 物 的 
料 。 

栈 和 乳 粉 : 将 乳 酷 制造 过 程 中 的 副产品 一 一 醇 乳 
加 工 成 的 乳 粉 ， 称 之 酷 乳 粉 。 酷 乳 粉 一 般 用 于 复制 品 
的 制造 或 用 作 动物 的 铜 料 。 

人 很 化 怨 粉 : 牛乳 的 成 份 与 人 乳 略 有 差别 。 乳 
糖 比 人 乳 少 ， 而 蛋白 质 比 人 和 乳 多 。 为 了 使 成 分 更 接近 
于 人 乳 ， 在 制造 时 加 入 生 素 等 ， 这 样 即 
成 为 人 乳化 乳 粉 。 

可 可 粉 : 精 粉 和 咖啡 粉 等 ， 只 要 滋味 
可 口 ， 冲 饮 方便 ， 可 以 在 制作 过 程 中 任 懿 加 入 蕊 糖 可 


从 上 面 两 种 粉 质量 比较 来 看 ， 乳 粉 度 
低 ， 大 ， 这 都 与 的 新 鲜 和 生产 设备 有 关 ， 
如 果 我 们 改 用 喷 才 或 滚 简 的 机 器 制造 ， 质 量 还 可 以 不 
断 提高 。 

(四 ) 粉 的 技术 游 定 成 本 
核算 : 

鲜 牛 奶 生产 乳油 ， 一 般 出 乳油 率 是 9~119%， 怨 
油 产 率 为 609%， 乳 干 物 质 9 10906、 每 百 公 


规定 。 


(二 ) 急 粉 的 生产 过 程 


乳 粉 的 种 类 虽然 很 多 ， 但 是 主要 生产 过 程 相 同 ， 
都 是 根据 牛乳 及 乳 粉 的 性 质 来 决定 的 。 现 在 比较 新 式 
的 制造 乳 粉 的 方法 喷 。 喷 法 制造 的 工序 
起 来 有 ， 牛乳 的 收 藏 、 化 、 标 准 和 

的 收 划 : 为 防止 在 牛乳 中 
殖 以 致 酸败 ， 在 大 型 的 装 有 冷却 设备 的 乳品 工厂 中 ， 
应 立即 将 牛乳 珍 却 。 准 却 的 温度 可 根据 赃 藏 时 期 的 长 
短 来 决定 .4~5 小 时 内 即 进行 加 工 牛乳 至 15"C 
以 下 即 可 ， 而 相隔 24 小 时 后 才 进 行 加 工 的 牛乳 , 必须 
冷却 到 5 "C 以 下 。 却 后 的 牛乳 ， 必 须 在 特制 
的 热 良 好 的 容器 一 一 中 。 但 长 期 藏 , 如 数 
甚至 数 月 ， 则 必须 加 以 。 当 温度 低 于 下 
12"C 时 ， 可 以 利用 天 然 疹 代 。 在 分 散 的 小 型 牧场 中 ， 
自己 浸 有 冷却 设备 , 则 必须 在 挤 乳 后 4 小 时 内 , 用 井 水 
初步 疹 却 ， 将 牛乳 运 到 乳 粉 厂 或 乳 粉 厂 所 属 的 收 乳 站 
中 ， 应 即 痊 却 , 用 于 使 牛乳 疹 却 的 设备 型 式 种 类 很 多 。 
最 新 型 的 是 薄片 式 准 却 器 一 一 回炉 式 冷 却 器 的 一 种 。 
其 由 不 锈 制 成 。 牛 及 剂 〈 如 ， 
或 化 液 ) 各 自在 两 面 的 通 流 过 ， 
使 牛 数 分 内 即行 。 这 种 效率 很 高 。 但 
牛乳 的 流动 阻力 很 大 ， 进 大 的 牛乳 秆 强 须 高 至 3 大 气 
压 左 右 。 

另 一 种 是 器 , 也 是 的 冷却 器 之 一 。 
由 很 多 排 管 组 成 。 排 管内 部 有 气 化 钥 深 液 或 氨 流 过 ， 
牛乳 在 外 部 自 上 薄 流下 ， 也 很 快 ， 效 
果 较 湖 片 式 的 略 差 。 

用 准 却 以 夹 套 或 管 进行 都 是 分 批 地 进行 
的 ， 速 度 ， 不 宜 于 大 量 的 牛乳 。 

缸 或 冷却 的 牛乳 ， 当 使 用 时 为 防止 脂 
上 ， 必 须 开动 器 使 牛乳 的 质量 均一 。 

梁 化 : 在 挤 乳 时 很 可 能 使 牛乳 中 混 大 机 械 杂 
质 ， 是 生生 条 件 恶 的 ， 牛乳 的 沾 更 为 严 


乳 发 时 加 斤 ， 一 公斤 ， 这 样 栈 
乳 产 粉 率 可 以 达到 12.69%6， 每 公斤 酷 乳 我 粉 全 部 成 本 
比 乳 粉 要 低 50 60904。 目 前 扎 尔 乳品 工厂 ， 
利用 不 发 乳 巴格达 正在 大 产 粉 ， 情 
况 十 分 良好。 这 种 乳 粉 不 但 可 以 做 奶 糖 和 饼干 之 类 的 
薰 点 ， 还 可 以 在 溶解 乳 粉 时 加 入 适量 的 炒面 粉 做 成 乳 
香 双 营养 是 、 孩 良 好 的 食品 。 


可 。 用 量 均 无 一 定 
可 粉 、 麦 精 、 精 、 食 。 用 量 


此 外 ， 在 运输 却 程 中 ， 亦 或 多 或 少 地 使 机 
械 杂 和 质 混 估 人。 这些 杂 质 在 加 工 前 ， 必 须 加 以 分 离 。 分 
的 可 用 棉花 、 布 或 过 但 是 效果 
好 的 是 探 用 离心 将 化 法 ， 使 牛乳 流 友 离 心 兆 乳 机 中 高 
可 旋转 着 的 分 离 钵 在 离心 力 的 作用 下 这 些 机 械 杂质 
即 沾 在 分 离 钵 外 周 上 。 每 隔 3 一 6 小 时 停机 清理 一 次 。 

离心 兆 机 与 乳油 分 离 机 (将 乳 分 离 为 乳 
及 ) 的 构造 基本 相同 ， 但 是 离心 机 分 离 钵 的 
薄片 上 没有 孔 ， 转 速 ， 生 产能 力 较 同等 大 小 的 
油分 离 机 高 ? 们 左右 。 

为 了 提高 净化 的 效果 ， 可 以 将 牛乳 加 热 到 40~ 
60"C 时 进行 。 因 为 在 这 种 渤 度 下 牛乳 的 黏度 降低 使 机 
械 杂 和 质 更 易 分 离 。 工 厂 中 为 了 操作 方便 ， 亦 可 以 将 崇 
乳 缸 或 冷却 缸 中 的 牛乳 ， 不 经 加 热 直 接 进行 净化 。 

用 离心 净化 法 ， 可 使 粉 内 的 杂质 低 到 
百 万 分 之 二 以 下 。 

标准 化 : 为 了 控制 乳 粉 中 的 脂肪 含量 ， 可 根据 
鲜 牛 乳 的 脂肪 含量 与 总 固形 物 含量 的 比例 ， 将 一 部 分 
鲜 心 分 离 机 分 离 成 乳 及 乳油 ， 然 后 将 脂 
或 根 据 计算 的 数量 ， 加 入 鲜 中 。 

杀菌 : 牛乳 用 间接 蒸汽 加 热 杀菌 。 一 般 探 用 的 
杀菌 方法 有 下 列 三 种 

其 时 巴 氏 杀菌 ， 将 牛乳 加 热 至 63"C， 保温 30 分 
。 

短 时 巴 氏 杀菌 ， 将 牛乳 加 热 至 72 一 75"C, 保 诗 10 
分 

高 温 朋 杀菌 : 将 牛乳 加 热 至 90"C， 人 3 
分 或 不 保 立 即 进 行 冷却 。 

在 外 粉 工业 中 ， 以 探 用 高 温 瞬 时 杀菌 法 为 宜 。 高 
逮 瞬 时 杀菌 对 杀 灭 牛乳 中 脂肪 分 解 酶 最 为 有 效 。 由 于 
脂肪 分 解 酶 会 使 乳 粉 在 赃 藏 期 间 变 质 ， 发 生 脐 味 。 因 
此 ， 时 杀菌 法 杀菌 所 制 成 的 乳 粉 , 保存 。 

杀菌 屋 备 也 有 薄片 式 的 ， 即 是 以 热 水 或 低压 蒸汽 
代替 器 中 的 冷却 剂 。 在 消毒 制造 过 程 中 ， 可 
以 将 薄片 式 的 杀菌 器 、 疹 热 牛 乳 的 热 交 换 器 和 牛乳 的 
痊 却 器 ， 三 者 种 过 使 用 。 这 样 可 以 用 热 牛乳 来 部 分 加 
热 痊 牛乳 ， 而 热 牛乳 的 温度 降低 ， 这 样 可 以 节 构 热 水 
或 的 用 量 达 4096。 在 粉 工业 中 , 牛乳 菌 后 ， 
立即 用 于 商 空 燕 发 ， 这 种 优点 也 就 不 他 在 了 。 列 管 式 
杀菌 器 也 是 比较 新 型 的 一 种 , 牛乳 在 列 管 的 内 部 往返 ， 
低压 蒸汽 在 列 管 的 外 部 冷凝 。 

上 列 设备 可 使 牛乳 以 高 悍 瞬 时 杀菌 法 杀菌 。 

此 外 。 也 有 用 蛇 管 或 来 套 式 加 热 缸 杀菌 的 。 但 是 
由 于 容积 大 ， 单 位 体积 的 受热 面积 小 ， 每 批 牛乳 加 热 
的 时 间 往 往 达 侍 小 时 以 上 ， 以 致 牛乳 处 在 高 温 的 时 间 
过 其 ， 使 制 成 的 乳 粉 洲 解 度 低 落 ， 且 会 使 制 成 的 乳 粉 


有 过 庆 杀 菌 的 汶 味 与 气味 。 因 此 ， 用 加 热 缸 杀菌 就 无 
法 探 用 高 温 瞬 时 杀菌 。 在 近代 化 的 乳 粉 工厂 中 多 不 探 
用 。 

器 在 低 下 使 其 后 的 重量 ， 为 原来 鲜 
乳 的 三 分 之 一 左右 ; 如 和 怨 中 国 形 物 的 含量 的 为 4206。 
因此 ， 芮 空 蒸发 器 ， 是 乳 粉 生产 中 的 主要 腕 水 设备 。 

蒸发 器 由 、 凝 器 及 三 个 主 
要 部 分 成 。 在 运行 时 ， 内 的 一 般 构 
680 毫米 柱 。 杀菌 后 的 牛乳 在 保 中 ， 借 
内 的 自动 由 于 自 蒸发 作用 ， 牛 一 旦 进 
度 一 一 60"C 以 下 。 因 此 不 必 将 高 温 瞬 时 杀菌 后 的 牛 怨 
进行 ， 只 要 控制 保 中 牛乳 的 重量 ， 使 杀菌 后 
的 牛乳 ， 在 3 5 分 内 ， 员 空 即 可 。 

员 山内 有 列 管 或 式 汽 加 热管 。 牛乳 中 
出 的 汽 称 二 蒸汽 。 有 的 将 二 压 后 ， 
再 行 的 加 热管 中 ， 当 作 加 热 次 这 
样 热 次 压力 仅 0.4 大 气压 (和 ) 左右 ， 于 是 
加 热管 的 面积 便 需 要 大 大 增加 。 我 国 乳 粉 厂 测 没有 利 
用 二 汽 来 牛 乳 的 。 在 不 利用 二 资 的 
锅 中 加 热 燕 总 的 压力 ， 一 般 在 2 工业 大 气压 以 下 。 加 
热 蒸 资 的 压力 过 高 ， 不 但 会 加 速 牛乳 的 千 焦 ， 而 且 使 
过 剧 ， 影 响 传 热 及 发 速度 。 

在 下 ， 二 汽 的 体积 常 大 。 任 何 型 式 
的 都 不 可 能 使 其 排出 。 因 此 ， 必 须 在 
器 中 ， 用 使 二 燕 ， 然 后 用 ， 将 
凝 水 及 不 凝 性 气体 ， 一 们 排出 或 分 别 排 出 。 痊 凝 器 的 
用 水 量 相当 大 。 在 不 利用 二 次 燕 资 的 凌 空 蒸发 器 中 ， 
每 一 公斤 水 份 ， 需 水 30 公斤 。 使 二 分 
之 一 的 二 次 燕 资 通过 境 压 后 加 以 利用 ， 或 使 用 双 效 式 
发 器 ， 可 以 节省 汽 二 分 之 一 ， 但 必须 在 
器 中 的 二 量 仅 为 原来 的 二 分 之 一 ， 于 是 用 
水 量 也 可 以 节省 二 分 之 一 ， 即 每 菊 发 一 公斤 水 份 仅 需 
痊 水 10~15 公斤 。 因 此 , 在 动力 及 燃料 价格 较 高 的 地 
区 ， 利 用 二 汽 重要 。 

间接 式 的 ( 水 与 二 不 直接 接触 ) 
及 让 接 式 的 《 痊 水 与 二 次 蒸汽 混合 在 一 起 ) 二 类 。 在 
牛 工业 中 ， 以 使 用 直接 式 的 ， 因 为 直接 式 的 
凝 效果 较 好 。 

高 达 500 / 分 , 排 气量 很 大 ， 使 自 及 管道 接 
不 严密 处 所 漏 大 的 对 破坏 的 影响 较 小 。 
湿式 由 于 水 力 冲 击 现象 ， 一 般 的 不 宜 超 
过 100 / 分 。 因 此 应 保 能 探 用 式 。 

只 运行 时 ， 一 般 应 控制 的 牛乳 
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与 的 水 量 一 致 。 换 句 话 ， 中 牛乳 的 液 面 
始 移 保持 不 变 ， 操 作 工 人 根据 进入 的 牛 怨 量 与 锅 内 的 
量 的 比例 及 根据 锅 内 牛乳 跳动 情况 ， 确定 
是 否 已 桔 。 

在 此 温度 下 移入 保温 中 用 高 压 在 120~~140 
大 气压 通过 小 孔 大 喷 中 ， 于 是 牛乳 分 散 成 极 
的 质点 。 

另外 过 过 加 热 的 空气 ， 用 通 
风机 大 喷 中 。 为 的 热 接触 时 ， 
仅 数 秒 干燥 ， 到 喷 的 。 

上 述 的 高 压 喷 才 在 我 国 的 乳 粉 厂 中 探 用 较 多 。 除 
使 流 大 高 速度 〈4500 转 /分 以 上 ) 旋转 着 的 
有 和 孔 ， 乳 借 离心 力 的 作用 ， 四方 而 
成 。 离 喷 过 很 小 的 孔 ， 因 此 可 
以 喷 制 固形 物 含量 达 509%6 的 让 乳 ， 同 时 也 可 以 长 时 期 
地 运转 而 无 堵塞 之 卡 。 气 流 喷 才 法 在 国外 有 应 用 于 和 乳 
粉 生产 的 。 它 是 借 高 速 流 过 的 空气 ， 将 各 忽 自 管 中 带 
出 之 成 状 。 

一 般 喷 的 温度 在 左 右 。 长 时 期 地 留 
在 喷 中 会 影响 它 的 色 、 香 、 及 溶解 。 所 以 新 
型 的 喷 才 部 都 有 自动 括 粉 装置， 则 箱底 
维 形 , 乳 粉 落 到 底部 立即 被 吸出 , 烃 旋 风 分 离 器 将 大 部 
分 分 离 ， 再 到 风 布袋 去 残余 的 粉 ， 
气 则 经 通风 机 排出 。 出 的 的 相对 
左右 , 最 高 的 也 不 超过 159b。 湿 的 相对 浊 过 
会 使 喷 成 的 乳 粉 含水 量 提 高 ， 就 造成 喷 才 干燥 的 热量 
的 很 大 。 根 据 热量 算 在 喷 干燥 过 程 中 ， 每 
发 一 公斤 水 份 ， 需 要 消耗 加 热 燕 汽 3 公斤 左右 。 降 低 
喷 程 中 汽 的 消耗 ， 需 入 地 研究 。 在 国外 有 
使 排出 的 气流 淋 着 的 牛乳 ， 不 但 可 使 牛乳 中 
分 水 份 蒸发 ， 同 时 还 可 以 省 去 布袋 ， 用 牛 
还 能 空气 中 着 的 乳 。 

粉 离开 喷 后 即 进行 过 过 ， 对 松 
的 粉 子 应 揉 碎 ， 一 们 下 对 坚硬 的 粉 子 
假 速 处 理 ， 否 则 很 易 变质 。 处 理 的 方法 ， 可 探 用 重新 
化 返工 或 作 其 他 用 途 。 在 上 述 乳 粉 过 中 ， 
粉 也 就 了 。 却 后 乳 粉 即 可 分 装 及 包装 

用 法 制造 的 ， 色 、 香 、 均 很 好 ， 
度 可 在 9996 以 上 。 

以 上 所 述 的 是 比较 新 型 的 干燥 方法 。 此 外 和尚 有 用 
法 及 法 制造 的 。 这 两 种 方法 在 我 国 乳 粉 
制造 中 ， 所 估 的 比重 还 很 大 ， 亦 附带 介 烙 一 下 ， 

(1) 法 ， 牛 直 接 均匀 的 在 质 的 或 不 
的 空心 上 ， 简 内 部 通信 ， 简 的 


100~120"C， 用 简 法 制造 ， 牛 可 不 
必 事 先 及 省 

当 旋 3/4 转 时 ， 在 该 简 上 的 牛乳 已 
燥 ， 固定 的 刮刀 刮 下 , 下 的 干燥 呈 薄 ， 
因此 也 称 之 法 。 薄 状 的 二 成 粉 即 成 乳 
粉 。 一 般 简 法 制造 粉 设备 投资 很 低 。 汽 的 消耗 ， 
远 较 喷 为 少 。 每 蒸发 一 公斤 水 份 , 需 汽 1.3 
公斤 左右 。 因 此 ， 对 质量 要 求 不 高 的 乳 粉 ， 滚 简 法 仍 
广泛 地 被 探 用 着 。 

(2) 锅 法 ， 牛 在 线 用 热 水 加 热 使 其 水 
份 蒸发 ， 燕 发 时 须 由 工人 不 断 揽 拌 (劳动 强度 很 高 )。 
从 放出 的 干 牛 ， 需 烘 干冰 成 粉 。 

用 简 法 及 平 锅 法 制造 的 乳 粉 溶解 ， 一 般 仅 
90290 左 右 。 

根据 牛乳 中 国 形 物 含量 的 不 同 ， 每 公斤 怨 粉 耗 用 
鲜 乳 7.8 8.3 公斤 。 

(三 ) 争 粉 的 成 份 与 性 质 

在 全 脂 乳 粉 的 生产 过 程 中 ， 只 是 在 鲜 乳 中 去 掉 水 
份 而 已 。 因 此 乳 粉 中 各 固体 成 分 间 的 比例 仍 与 鲜 乳 相 
同 。 一 般 为 :脂肪 '2896, 蛋白 质 26. 乳糖 37, 
矿物 6 9%4， 水 份 2 

粉 正常 的 颜色 ， 一 般 应 白 、 微 黄 。 用 
喷雾 法 制造 的 乳 粉 是 粉 状 ， 单 位 容积 重量 欧 0.6 公 
斤 / 公 升 。 用 薄 异 法 制 成 的 乳 粉 呈 片 状 ， 单位 容积 重 
量 仅 0.4 人 公斤/ 公升 左右 。 

和 乳 粉 可 深 于 水 中 复原 成 鲜 乳 。 它 的 溶解 度 随 牛乳 
的 新 鲜 程度 、 制 造 过 程 、 水 份 含量 、 崇 藏 条 件 等 而 改 
变 (和 乳 粉 的 溶解 不 成 ， 只 是 蛋白 质 在 水 中 
分 散 而 已 ) 。 

由 于 中 乳糖 量 达 到 37. 596 与 乳糖 相 
似 ) ， 就 很 易 吸 收 水 份 ， 易 于 变质 ,脂肪 氧化 、 游 解 
降 低 。 同 时 ， 粉 很 易 外 界 的 气味 ， 就 是 必须 
将 保藏 在 干燥 的 地 方 ， 装 在 密 或 盖 紧 的 
容器 中 而 散装 或 简装 的 乳 粉 ， 不 能 久 藏 或 远 距 离 运 
。 


各 地 、 作 者 来 信 稿 时 ， 务 请 把 
字 写 清楚 (尤其 是 姓名 地 点 的 街道 、 


牌号 等 也 要 写 群 和 便于 联系 。 
来 稿 用 稿 横 写 ， 不 要 两 面 写 
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什 名 小 荣 是 锅 州 三 天 名 产 之 一 。 距 今 已 有 三 、 四 
百年 历史 。 由 于 它 鲜嫩 味 道 鲜 香 ， 深 受 欢 
迎 。 现 在 州 厂 生产 的 “ 什 小 ”， 已 远 销 玉 
门 、 广 州 、 新 疆 、 哈 尔 演 等 城市 。 

锦州 小 荣 的 原料 共 分 二 类 ， 

类 ， 归 制 小 的 主要 原料 。 归 
用 海产 白 电 红 制 成 的 ， 红 制 出 的 
次 。 名 “ 俗 称 白 麻 体 长 形 ， 
白色 ， 长 二 分 个 。 于 沿海 静 。 五 、 六 月 
为 产 期 ， 亦 是 捕 节 。 白 肥 鲜 ， 所 以 制 出 
电 质量 也 好 。 为 “入 "的 一 种 ， 其 性 与 白 
惟 其 色 略 ， 俗称 红 产 量 较 白 。 
但 红 种 类 很 有“ 斑 节 电 青 ” 
等 ， 故 其 味 ， 不 如 白 。 质量 的 好 坏 ， 
直接 影响 小 荣 的 质量 。 由 原 制 成 分 
三 个 过 程 。 首 先 ， 将 原 成 在 原 
厂 后 ， 分 别 置 于 缸 中 ， 每 百 斤 加 食 
20 斤 用 每 日 早晚 翻 一 , 使 
其 粉碎 成 日 ， 使 其 自然 发 
直 到 已 有 洋 油 为 止 。 其 ， 是“ ”去 
”: 将 请 水 中 ， 将 花椒 、 大 料及 茶 
叶 在 小 布袋 内 放大 中 ， 加 热 沸 ， 停 名 
止 ， 倒 出 中 ， 时 在 每 百 斤 水 中 
加 大 食 30 ， 化 后 即 成 为 “ 的 
度 ， 七 、 作 月 为 波 美 23 度 ， 力 月 以 后 为 波 美 
19~20. 度 。 这 是 在 1956 年 轻 过 反复 测定 后 
确定 的 。 过 去 不 论 气 候 冷 热 ， 均 为 波 美 25 度 
为 准 ， 所 以 小 荣 的 口味 昔 咸 。 后 ， 每 
百 斤 入 100 斤 分 、 沉 。 
即 可 “ 搜 ”( 可 出 130 斤 )。 如 果 用 


什 在 油 根 处 穿 人 开 其 内 部 的 膜 ， 以 便 


瑞 “每 24 小 时 翻 倒 四 次 ， 月 以 后 ， 天 气 
华 


二 ， 即 小 黄瓜 "和 “时 黄瓜 "。 它 是 小 荣 中 最 主要 的 原 
料 ， 特产 。 这 种 黄瓜 果实 ， 有 很 多 刺 ， 一 
般 长 到 一 寸 二 分 长 时 ， 即 连 花 带 刺 将 其 摘 下 〈 过 长 即 
不 适 于 作 小 荣 ) ， 加 上 食量 〈 每 100 斤 小 黄瓜 加 30 斤 
食 ， 以 防 色光 随即 工厂 。 小 黄瓜 大 
厂 后 ， 及 时 摘除 花 蒂 ， 但 不 可 将 刺 碰 掉 。 随 后 用 清水 
将 、 杂 质 净 ， 中 ， 每 百 斤 小 黄瓜 投入 30 
斤 原 电 拌 小 时 。 再 以 美 23 度 的 水 洗 两 
将 ， 将 瓜 晾 ， 大 缸 中 ， 加 满 归 ， 
(高 出 小 黄瓜 一 寸 ) 。 浸 五 天 即 可 使 用 。 在 归 油 浸泡 
中 ， 可 保持 三 个 月 不 变色 ， 亦 不 增加 咸 。 在 
制 过 程 中 ，' 不 可 见 到 阳光 同时 每 日 还 要 用 木 要 穿插 
三 〈 切 勿 大 力 ， 以 防 将 小 黄瓜 的 刺 ) ， 使 
所内 热气 排出 ， 否 则 容易 变 黄 。 

@ 仅 州 郊区 及 兴 城 产 此 品种 ， 
据 传 柔 古 时 专 为 制 小 荣 所 种 。 油 苏 肉 厚 ， 消 
用， 籽 小 ， 大 小 均匀 ， 有 一 种 特殊 清香 气 
味 ， 不 仅 为 制 小 荣 的 主要 原料 ， 而 且 
造 厂 每 年 还 生产 大 量 油 苏 ， 供 应 国内 外 市 
场 。 油 欧 大 厂 后 要 及 时 将 蒂 去 掉 ， 同 时 用 和 狂 


使 分 。 用 波 美 24 25 度 的 生 
浸泡 60 小 时 (在 浸泡 过 程 中 ， 每 遇 三 小 时 ， 
上 下 翻 倒 一 次 ) 。 出 ， 将 ( 控 8 
小 时 ) ， 再 投入 缸 中 ， 倒 满 电 (在 
泡 过 程 中 ， 每 隔 三 小 时 翻 倒 一 次， 一 月 以 后 


即 可 停止 翻 倒 ), 否则 容易 发 臭 和 变色 。 
图 江 豆 角 ， 即 江 豆 。 作 小 茶 用 的 江 豆 ， 
以 钙 州 城 东 五 里 营 子 一 带 所 产 的 最 好 。 江 豆 


“ 搜 油 ” 的 操作 是 ， 将 过 泪 器 (俗称 搜 子 ) 插 大 和 
“ 合 后 的 ， 即 大 过 内 。 将 从 
过 中 的 出 ， 缸 内 ， 成 。1956 年 ， 州 
厂 ， 研究 用 油 的 方法 来 代替 搜 ”， 
将 电 二 尺 中 长 8 寸 袖 的 粗布 ， 放 大 木 内 
， 即 被 出 。 每 四 、 五 十 。 用 
生产 效率 比 “ 搜 油 ” 高 十 们 左右 5 但 由 于 压力 大 ， 油 流 
的 快 ， 也 随 之 压 出 ， 使 混 用 时 尚 须 过 
一 。 所 以 这 厂 最 后 为 用 “ 搜 ”的 方法 。 不论 
“ 搜 油 ? 或 棒 油 ， 必 须 事先 将 容器 措 净 ， 不 能 附 有 水 
， 防 混 大 油 中 使 油 发 将 搜 出 或 出 后 ， 
必须 以 日 光 二 天 ， 再 移 地 〈 在 日 光 不 易 
， 使 其 直到 请 静 不 请 透明 时 可 使 


- 用。 


类 ，@ 小 黄瓜 ， 种 植 的 小 黄瓜 品种 有 


一 尺 许 ， 每 年 七 、 月 为 盛产 期 。 江 

豆 厂 后 ， 将 根 创 ， 用 波 美 33 24 小 时 ， 
捞 出 ， 装 缸 内 。 每 装 一 ( 构 二 寸 ) ， 一 干 
食 每 百 斤 江 豆 20 市 厅 。 每 天 倒 。 这 样 
四 天 ， 再 用 水 将 杂质 及 附着 的 和 净 ， 切 成 1 
分 长 ， 大 和 内 ， 投 满 〈 要 高 出 江 豆 ) ， 
过 7~10 天 后 ， 即 可 使 用 。 在 浸泡 过 程 中 ， 须 随时 翻 
倒 排 气 ， 以 防止 变色 。 
图 菜 作 小 用 的 是 秋 后 收割 的 秋 这 种 
芹菜 ， 空 、 味 香 、 色 ， 适 于 制 小 。 进 厂 
后 ， 选 择 极 相 嫩 的 “ 秋 芹 ”， 将 根 去 掉 ， 切 成 7 分 长 
(去 稍 和 端 ) ， 放 大 沸水 中 分 (俗称 抄 
) ， 待 色 呈 鲜 色 后 ， 投 大 水 中 
次 ， 微 底 后 ， 大 地内。 每 百 斤 人 食 
市 。30 分 后 ， 大 缸 内 ， 再 用 美 24 
水 12 小 时 ， 用 请 水 洗 ， 放 大 中 ， 投 
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皮 除 ， 用 波 美 23 水 酰 制 。10 天 以 后 即 可 用 
品种 不 用 制 ) 。 用 时 切 成 ， 长 7 分 。 

@@ 仁 ， 先 用 开水 ， 然 后 用 浸 ， 待 
后 ， 去 皮 ， 再 加 波 美 20 水 〈 不 用 

即 草 石 名 甘露 子 。 将 地 螺 根 搞 
投 入 波 美 20 度 水 制 〈 不 用 ) 。 

@@ 小 芸豆 角 即 菜 豆 ， 只 有 1 寸 2 分 其 小 
豆 ， 且 香 。 将 除 ， 用 水 抄 孝 分 再 投 
人 水 中 12 小 时 ， 然 后 出 另 一 内 ， 投 满 
三 天 后 即 可 使 用 。 

将 蒂 去 掉 ， 用 根部 穿 一 小 孔 ， 
使 大 ， 然 后 再 用 开水 者 欢 ; 出 ， 投 大 
水 中 淄 ， 待 微 底 却 ， 投 油 
浸泡 ?~10 天 即 可 使 用 。 

， 普 通 生 姜 洗 净 备用 。 

各 种 原料 制 成 以 后 ， 分 别 放 蔷 储 存 ， 待 出 厂 时 ， 
模 据 下 列 配 比 随 时 配制 ， 即 成 为 “ 什 铝 小 荣 ”: 


料 比重 


| 


已 开始 生产 


内 蒙 乳 品 工 业 公 司 ， 为 了 以 优良 产品 供应 市 场 和 
塑料 工业 的 需要 ， 今 年 已 由 海拉尔 牛乳 化 工厂 试制 成 
功 特 航 品 酷 醒 。 内蒙 乳品 工业 公司 已 确定 公司 所 属 各 
厂 ， 从 今年 起 开始 生产 上 产 品 。 产 量 估 乳 产 
量 的 30 359%6。 特 品 栈 主要 特点 是 含 脂肪 少 、 
上 、 灰 分 少 、 度 高 、 、 色 均匀 ， 
力 强 。 用 这 种 酷 柄 制造 出 的 塑料 制品 ， 坚 固 耐 用 ， 色 
涅 和 多样， 透明 美观 。 ( 胡 和 重 ) 
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: 庆祝 十 月 社会 主义 革命 


看 到 的 苏联 工业 学 元 (322) 
“从 制 糖 业 看 新 中 国 …… 捷 克 专 家 工 海 斯 (324) 


测 ( 智 ) 烟 动 称 量 包装 机 
先 ) 用 液体 培养 基 保 藏 〈 华 ) 


淀粉 原 料 者 程 的 自动 控制 ( ) 


， 四 川 糖 压 备 的 改进 

土 技术 改造 研究 
对 烟叶 人 工 发 酵 的 儿 … 李 (329) 
精炼 米 的 简便 方法 向 达 (333) 
软化 大 豆 的 汽 化 ………… 苏 (834) 


提高 土 出 油 率 的 好 


对 烟 酸 操作 法 ”的 补充 意见 

代替 猪 油 制 饼 均 〈343) 


于 的 快速 检验 法 桐 华 、 瑞 〈346) 


哲 华 (35 
和 和 (252) 
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社会 各 产 ， 锦州 “ 什 
一 


右 苏 联 哈 克 苏 社会 主义 共和 
的 食品 工业 ， 对 于 整个 苏联 有 重要 意义 。 佬 共 
和 的 肉 类 、 乳 类 、 制 和 水 果 
的 生产 都 很 发 达 。 

这 是 水 果 联 合 工厂 的 一 个 车 。 


产量 的 三 分 之 一 ， 受 到 苏联 入 民 的 普 允 欢 迎 。 
这 是 某 酒 厂 的 外 最 。 


下 图 ， 达 亚 苏 社会 主义 共和 国 
的 制 工业 也 很 快 。 斯 基 在 战 时 
曹 到 破坏 , 现在 不 但 已 报 恢复 而 且 已 大 加 扩充 。 
现在 还 建设 了 布 尼 ， 冰 正在 建 术 
什 斯 罗 吉 也 夫 斯 基 、 基 和 斯 古 
比 也 夫 斯 基 。 

为 金 术 什 斯 基 厂 的 一 座 主权 车 
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本 求 预 


扩大 篇 幅 ”增加 字数 ”充实 内 容 定价 不 变 


“食品 工业 "月 刊 从 1958 年 1 月 份 起 ， 每 期 增加 到 40 面 ， 可 容纳 8 万 字 ， 每 册 定 价 
仍 为 0. 25 元 ， 每 月 13 日 出 版 。 
现在 公 国 各 地 邮局 ， 已 开 妈 办理 1958 年 报刊 收 订 工作 ， 欢 迎 访 者 中 路 向 当地 邮局 预 


与 制品 主要 生 素 定价 1. 50 元 

(以 上 各 书 均 由 新 华 书 店 发 行 ， 芒 者 如 需 购买 请 就 近 向 当地 新 华 书 店 洽 购 。 如 当地 新 华 书 上 店 无 
可 委 当地 新 华 书 店 向 北京 发 行 所 货 供 应 或 直接 写 信 北京 、 上 海 等 地 新 华 店 邮 
本 或 直接 写 信 我 社 购 。) 


订 。 

肉食 品 生 产 工 艺 学 定价 132 概述 定 从 05 
芒 植物 学 定价 2.64 元 糖 厂 能 力 计 算 表 定价 
铁 听 制造 中 的 与 印刷 定价 1.84 元 ”甜菜 厂 热 交 换 备 的 
酒精 工艺 学 定价 2. 68 元 改进 和 修理 定价 0. 78 元 ， 
配制 酒 制造 定价 0.34 元 ”食品 工业 第 一 ) 定价 元 
” 啤酒 酸 原理 定价 0.95 元 ”油脂 工业 一 ) 定价 1. 03 元 
烟草 工厂 加 工 工艺 原理 定价 .98 元 ”香料 一 ) 定价 0. 76 元 
蔬 及 水 果 干 烟草 (第 一 ) 定价 元 
工艺 学 定价 1. ?0 制 酒 一 ) 定价 0.58 元 
点 心 的 生产 定价 1.34 元 制 糖 (第 三 ) 定价 元 
果 简易 制 法 定价 0.1? 元 制 糖 第 四 辑 定价 0.85 元 
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